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MILFOYLU BOHGCA

https://www.droetker.com.tr

1 poset Dr. Oetker Kakaolu Puding
3 su bardag st

0,5 gay bardagi findik kiridi

1 su barda@i ¢ekirdeksiz visne
0,5 ¢ay bardagi toz seker

0,5 ¢ay bardagi su

10 adet milféy hamuru

Uzeri igin:

1 adet yumurta aki

0,5 ¢ay bardagi toz seker

1 poset Dr. Oetker Sekerli Vanilin

Firin tepsisine pisirme kagidi serin. Firini belirtilen dereceye ayarlayip 1sinmasi igin dnceden agin.

Alt-Ust pisirme: 190 °C

Turbo pisirme: 180 °C

S0tu bir tencereye alin ve tzerine puding posetini bosaltin. Orta ateste karistirarak pisirin. Kaynamaya
basladiginda ocadi kisip 2-3 dakika daha pisirmeye devam edin. Ocaktan alip arada karigtirarak sogutun. Findik
kingini ekleyip kasik ile karistirin.

Visne, toz seker ve suyu bir tencereye alin. Orta ateste arada karigtirarak koyulasincaya kadar yaklasik 10-15
dakika kaynatin. Ocaktan alip sogumaya birakin.

MilfGyleri tezgaha siralayin, hafif ¢éztilmesi icin 5-10 dakika bekletin. Merdane ile her birini 15x15 cm
boyutlarina gelinceye kadar acin. Milféylerin ortalarina pudingten birer yemek kasigi koyun. Uzerlerine
hazirladiginiz visneden koyun, milf@yleri ikiye katlayarak puding karigsiminin icinde kalmasini saglayin.
Kapattiginiz kisimlari ve yanlarini ¢atal yardimi ile bastirarak yapistirip firin tepsisine siralayin. Yumurta akini
catal ile ¢irpip hamurlarin Gzerine suriin. Toz seker ile sekerli vanilini karigtirip yumurta sardlmis hamurlarin
Uzerine serpin ve pisirin.

Pisirme suresi: Yaklasik 20 - 25 dakika

Firindan ¢ikartip ilik veya soguduktan sonra servis yapin.
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