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MILFOYLU MANDALINA

450 gr. milféy hamuru (10 adet)
8-9 adet mandalina

200 gr. seker

35 gr. vanilyal puding tozu

30 ml. limon suyu

130 gr. limon marmelat

100 gr. slzme yogurt

2 adet yumurta sarisi

20 gr. pudra sekeri.

Milfdy hamurlarini yan yana dizip, ¢6zilmeye birakin. 4 mandalinay beyaz kabuklari kalmayacak sekilde soyun,
zarlarin arasindan dilimleri ¢ikartin. Kalan mandalinalarin sularini sikip 200 gr. seker ile kaynatin. 20 gr. puding
tozunu, limon suyuyla karistirip, kaynayan suya ekleyin. Bir tasim kaynatip bir kaseye alin. Mandalina dilimlerini
ilave edip, sogumaya birakin. Limon marmelatini, yogurt, 1 yumurta sarisi ve 10 gr. puding tozu ile karigtirin.
Hamurun kenarlarini, karsilikli 2 késesi kesilmeyecek sekilde 1 cm. kalinhdinda kesin. 1 yumurta sarisini, 1 kasik
suyla girpip, hamurlarin Gstiine siirtin. Kesik uglari tst Gste koyup, kdselere bastirin. Kagit serili firin tepsilerine
yerlestirin. Iclerine yodurtlu karigimi paylastirin. Sirayla 200° C'de isitilmig firinin alt rafinda 15-18 dakika pisirin.
Sogumaya birakin. Servisten énce Ustlerine komposto koyun ve pudra sekeri serpin.
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