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NAPOLYON PASTA (MILFOY HAMURU)

Zehra Kahyaoglu

1,5 kg milféy hamuru

1 yemek kasidi pudra sekeri
Kremasi icin:

1 It sit

2 su bardagi seker

1 su bardagi misir nisastasi
4 adet yumurta

100 gr tereyagi

2 paket vanilya

Bir tencerede seker ve nisasta karistirilir.

Yumurtalar ¢irpilir, tenceredeki karigima topak kalmayacak sekilde eklenir.

Uzerine st ilave edilir, ¢irpiciyla karistirilir. Kisik ateste kivam alip kaynayincaya kadar karistirilmaya devam
edilir.

Kivam alinca 2-3 dakika daha karigtirmaya devam edilir.

Uzerine tereyagi ilave edilir, eriyinceye dek karigtirilir.

Yag eriyip krema tekrar kaynamaya baglayinca ocaktan alinir.

Uzerine vanilya ilave edilip karistirilir, daha ¢gabuk sogumasi igin baska bir kaba alinir. Sogurken tzerinin kabuk
tutmamasi igin kremanin tzeri hava almayacak sekilde streg filmle kapatilir.

Milfdy hamuru, hafif unlu tezgéha alinir, merdaneyle inceltilir.

Bir karton k&gittan 24x34 cm dl¢ilerinde bir sablon kesilir. Sablon hamurun Gzerine yerlestirilip ayni élgtide
kesilir.

Hamur yagh k&git serilmis tepsiye alinir, gatalla delikler agilir.

Onceden alt st fan ayarinda 220 derecede 1sitiimis firinda yaklasik 10-15 dakika Uzeri hafif kizarincaya kadar
pigirilir.

Bu islem 6 kere tekrarlanir. 6 kath bir pasta elde edilecektir.

Hamurlarin kenarlarindan kalan parcalar da pastanin Gzerinde kullaniimak Gzere tepsiye dizilerek ayni sekilde
pigirilir.

Bu arada krema sogumustur. Bir ¢irpiciyla karistirilir. Bir tepsi Uzerine, oda isisinda olan ilk kat alinir. Her kata
krema sUrUlerek diger kat da yerlestirilir.

Son kat da yerlestirilip Gzerine krema sirilmeden énce, kesme tahtasi gibi adirligi olan bir sey konarak yaklagsik
20 dakika bekletilir ki, katlar kremayi daha iyi ¢eksin.

Agirlik kaldinlip pastanin her yeri kremayla kaplanir.

Katlarin kenarlarindan kalan pisirilmis diger kisimlar elle ufalanir, yulaf ezmesi gibi gérinecektir.

Ufalanan kirintilarin Gzerine pudra sekeri elenerek eklenir, karistirilir.

Bu karigim pastanin her yerine serpilir.

Yanlari da bir i1spatula yardimiyla kaplanir.

Bir gece buzdolabinda bekledikten sonra yemeye hazir olur.
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