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MILLE FEUILLE

https://www.cumhuriyet.com.tr

2 adet taze yufka veya hazir milféy hamuru
2 su bardagi sut

4 yumurta sarisi

1 su bardagi toz seker

1/2 su bardagi un

1 paket vanilin seker

200 ml krema (istege bagh)

Pudra gekeri (servis icin)

Milféy hamurlarini kullanacaksaniz, hamurlar istediginiz blyukltkte kesin. Eger taze yufka kullanacaksaniz, her
bir yutkayr dérde boldn. )

Hamurlar yagh kagit serili bir firin tepsisine yerlestirin. Uzerine bir bagka yagdh kagit kapatin ve Gzerine agirlik
ekleyerek (6rnegin, baska bir tepsi) firinda kabarmasini engelleyin.

Onceden isitilmig 200° C firinda, Uizeri hafifce altin sarisi olana kadar yaklasik 15-20 dakika pisirin. Ardindan
firnin kapagini aralayarak i¢cinde sogumasini saglayin.

Bir tencerede sitl kaynamaya birakin. Ayri bir kasede yumurta sarilarini, toz sekeri ve unu iyice girpin.
Kaynayan sutl, yumurta karisimina azar azar ekleyerek strekli karigtirin. Karigimi tekrar tencereye alin ve orta
ateste surekli karigtirarak koyu bir muhallebi kivamina gelene kadar pigirin.

Vanilin sekerini ekleyip karigtirin ve ocaktan alarak sogumaya birakin. Istege bagli olarak kremay! ekleyip
karistirabilirsiniz.

Soguyan hamurlarin Gzerine vanilyall kremadan sirdn.

Ikinci katman hamuru yerlestirin ve tekrar kremayi strun.

Dilediginiz kadar katman ekleyip en Ust katmana sadece pudra sekeri serpigtirin.

Mille Feuille&apos;yi buzdolabinda en az 2 saat dinlendirin.

Dilimleyerek servis edin ve Uzerine istede bagl olarak taze meyveler ekleyerek sunumunuzu renklendirin.
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