Pastel de nata

Préparation : 15 min ® Cuisson : 20 min

Ingrédients

* 18 pastel de nata igin :

* 180g toz eker

® 35g un

® 500g tam sit

® 1 limonun kabu u

* 1 tath ka 11 targin (damak zevkinize gére ayarlayin)
® 6 yumurta sarisi

* 300g milfy hamuru

¢ 20g tereya 1

* 15g toz eker

Préparation
1. Gegen hafta yaph im galetlerden kalan milfsy hamurum vardi, bu yiizden pastel de nata yapmak igin ideal
bir zaman oldu unu dii indiim!

2. Bu kiigiik firinlanmi krema tartlarini muhtemelen biliyorsunuzdur, Portekiz'in en bilinen &zel lezzetlerinden
biri: narenciye ve targin aromali krema ile doldurulmu , ¢itir milfdy hamuru, giizel bir yeme i tamamlamak igin
mikemmel bir tatli!

3. Bu tarifi aniden yaptim ve pastel kalibim yoktu, bu yiizden muffin kaliplari kullandim; gercek kaliplarda (daha
iyi pi mi bir hamur ile) sonug kesinlikle daha iyi olurdu ama tek bir tarif icin ekipman almak istemiyorsaniz,

bunu yapmak mimkiin - Malzemeler :Pastel de nata kaliplar gindekiler :Koro'dan tarcin kullandim: sitede %5
indirim icin ILETAITUNGATEAU kodu (ba | de il).

4. Hazirlik siresi :18 pastel de nata igin : Krema : toz eker un tam siit imonun kabu u Vanilya tozu (iste e
ba ||) 1 tath ka 11 targin (ddmak zevkinize gore ayar|dy|n) 6 yumurta sarisi Unu so uk siitle kari tirarak homoien
ve topaksiz bir kari im elde edin.

5. Kalan siiti kabuklar, targin ve vanilya ile isihin.

6. Kariimisindi inda, unu ekleyin, iyice kari tirin ve tekrar ate e koyun.

7. Orta ate te sirekli kari tirarak, bir muhallebi gibi koyula ana kadar pi irin.

8. Kari im koyula ti inda, ate ten alarak yumurta sarilarini ekleyin ve sirekli kari tirin.

9. Milfdy hamuru &amp; pi irme : milféy hamuru tereya 1 toz eker Milféy hamurunu 2mm kalinli inda
agin.

10. Tereya ini eritip firga ile Gzerine siirin, ardindan eker serpin.
11. Bu adim iste e ba lidir ama daha citir/karamelize bir hamur elde etmenizi sa lar.

12. Hamuru bir rulo haline getirin, ardindan 1 ila 1,5 cm kalinli inda dilimler kesin ve pastel kaliplarina (ya
da benim gibi muffin kaliplarina) yerle tirin.

13. Hamur tabanlarini krema ile doldurun, ardindan énceden 1siilmi 210°C firinda 15-20 dakika pi irin.

14.  Kalplardan cikarin ve Gzerine targin serpmek igin ilinmasini bekleyin ve tadini gikarin!
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