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NAPOLEON TORTU

Sultan ibig

500 gr margarin

1 su bardagi su

1 adet yumurta

800 grun

1 tath kasidi beyaz sirke

Krema igin:

2 paket yogunlagtiriimig st

250 gr margarin (oda sicakhginda)

Genis bir kap iginde margarini iri rendeden gegirelim. Uzerine unu yavas yavas dokelim. Ayni zamanda bigak
yardimi ile dograrcasina unu margarine yedirelim. Bagka bir kapta yumurtayi ¢irpalim. Su ve sirkeyi ekleyelim.
Karistirip yavas yavas hamura ekleyelim. Unu hamur ele yapismayacak kadar ekleyelim. Hamuru 12 esit
parcalara bélip yumaklar yapalim ve sertlesene kadar buzdolabina kaldiralim. Yumaklari merdane ile agalim
firin tepsisine yerlestirdikten sonra orta boy tencere kapagi yardimi ile diizgtin bir yuvarlak keselim. Kenarlar da
tepside kalacak. 280-330 derecede Uzeri hafif pempelesene kadar pisirelim. Her katin arasina ve sonunda
etrafina, Ustline krem siirelim. Kalan kenar pargalari merdane ya da robotta ufalayip Gizerine ve etrafina dokelim.
Krema icin yogunlastinimis sttt kutusunu agmadan bir tencereye alalim. Uzerine su dokelim. Kutular tamamiyla
su icinde olmali. Béylece atesin Uzerine birakip 1-1,5 saat kaynatalim. Bu yéntem sitlin katilagsmasini sagliyor.
Dikkat, suyunu arada kontrol edin eger ki su tencerede ¢ok az kalirsa kutu patlayabilir. Kaynattiktan sonra
soguk suyun i¢ine koyun ¢cabuk sogumasi icin. Soguk st ile tereyadi mikserle ¢irpalim. Bu krema ile pastayi bir
gece Usti kapali bir yerde bekletelim, servise hazir.
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