Vanilyali klasik milféy

Ingrédients

* 10 ila 12 bireysel milfsy igin:
® 500g T55 un

* 50g eritilmi tereya |
* 10g tuz

® 2509 su

e 325g tereya |

* 1000g tam ya i sit
* 1 vanilya gubu u

¢ 200g yumurta sarisi
* 200g toz eker

® 90g misir ni astasi

Préparation

1. Vanilyal pastaci kremali milféy, daha énce hi¢ yapmadi im bir klasik tathinin tarifidir.

2. Patissier Libre sitesinde buldu um CAP Pétissier tarifine dayandim: Tim adimlari mmkiin oldu unca
detaylandirmaya cali tim, e er bazi kisimlar net de ilse yorumlarda bana sormaktan cekinmeyin.

3. Krem anti iizerine karamel veya tuzlu tereya 1 da ekleyebilirsiniz, gikolatali krema yapabilirsiniz ya da
fondan yerine biraz pudra ekeri ve/veya kakao tozu kullanabilirsiniz, bu tarifle pek ¢ok varyasyon mimkindir!

4. Kirek takili mikser kabina suyu, dnceden eritilmi tereya ini ve tuzu koyun.

5. Ardindan unu ekleyin ve hamur homojen olana kadar 1-2 dakika birinci hizda yo urun (¢ok uzun
yo urursaniz hamur elastik hale gelir, bu nedenle yo urmayr durdurun).

6. Cali ma yiizeyini hafifge unlayin, hamuru yiizeye koyup bir top haline getirin.

7. Hafifce agarak kiscik bir dikdértgen elde edin, ardindan streg film ile temas halinde buzdolabinda en az 30
dakika dinlendirin.

8. Hamurun dinlenme siiresinden 10 dakika &nce, tereya ini buzdolabindan gikarin.

9. Tereya ini, elastik ama yumu ak veya sicak olmayan bir hale gelene kadar merdane ile birkag kez iizerine
vurarak hazirlayin.

10. Tereya 1 yumu ak, parlak ve elastik olmali, yapr mamalidir.
11. Tereya ini bir pi irme ka idinin ortasina koyun ve kigik bir dikdértgen elde edecek ekilde katlayin.

12. Tereya ini bu "zarf" icinde homojen bir kalinlik elde edene kadar agin, ardindan hamurla birlikte
buzdolabinda ayni sicaklikia olacak ekilde saklayin.

13. Sonrasinda, hamuru tereya inin iki kah geni li inde ve ayni uzunlukta olacak ekilde agin.

14. Tereya ini hamurun ortasina yerle tirin ve tereya ini kapatacak ekilde hamuru katlayin, tereya 1 ile hamur
arasinda hava kabarciklart kalmamasina dikkat edin.

15. ki elemani merdane ile bastirarak mishirleyin.
16. Sonra, hamuru agin (gerekirse ¢ali ma yiizeyini unlamayi unutmayin).
17. Hamur, geni li inden 3-4 kat daha uzun olmalidir.

18. Sonrasinda, unu bir firga ile temizleyin, ardindan cift tur olu turun: hamurun alt kismini biraz yukariya, Ust
kismini a a tya do ru katlayin (iki ucun birle ti i yer orta de il, hamurun alt yarisinda olmalidir).

19. Kenarlar diizgiin bir ekilde birle melidir, kenarlarin iyi birle mesi icin hamuru biraz gekebilirsiniz ancak st
Uste getirmemeye dikkat edin.



20. Ardindan hamuru ikiye katlayin ve hamurun agilmasini sa lamak igin ceyrek tur déndiirin (kitap gibi sa da
agilma yeri olacak ekilde).

21. Hamurun st ve altini merdane ile hafifce bastirarak mihirleyin.

22. Hamur hala so uk ve uygun kivamdaysa ikinci gift tur ile devam edebilirsiniz, aksi takdirde stre filmle sarin

ve 30 dakika buzdolabinda bekletin.
23. kinci cift turdan sonra, hamuru sarin ve buzdolabinda en az 30 dakika dinlendirin.

24. Dinlenmeden sonra, tekrar iki cift tur yapin (ilk kez gibi, hamurunuz sicakken, yapi iyorsa veya ba ka bir
problem varsa 3.

25. ve 4.

26. cift tur arasinda birkag dakika buzdolabina koyabilirsiniz).

27. Son cift turdan sonra hamuru sarin ve tekrar en az 30 dakika buzdolabinda dinlendirin.
28. Sijtii vanilya ile kaynahin.

29. Ayni zamanda, yumurta sarilarini ekerle cirpin.

30. Ardindan, misir ni astasini ekleyin ve yumurtalarin iizerine sicak siitin yarisini dékiin.

31. Kari imi iyice kari tirarak tencereye geri dskiin, ardindan orta-dij ik ate te sirekli cirparak krema
yo unla ana kadar pi irin (kaynadiktan sonra yakla 1k 1 dakika pi irin).

32. Kremay bir kaba bo altin, streg filmle sarin ve tamamen so uyana kadar buzdolabinda saklayin.

33. Piirme: QS pudra ekeri Cali ma yiizeyinizi hafifce unlayin, ardindan milféy hamurunu 30x40cm iki
dikddrtgen olacak ekilde agin.

34. Her adimda oldu v gibi, fazla unu bir firga ile temizleyin.
35. Her dikdértgen hamuru pi irme ka 1di kapli bir firin tepsisine yerle tirin.

36. Hamurun yiizeyini bir ¢atal ile derinle tirin, ardindan milféy hamurunu streg film ile sarin ve buzdolabinda

30 dakika bekletin.

37. Firini 180°C fanli 8nceden isitin, milféy hamurunun iizerine bir pi irme ka 1di yerle tirin, ardindan delikli bir
tepsi koyun.

38. 10 dakika sonra, birinci tepsinin iizerine iki tepsi daha ekleyin ve 45 dakika pi irmeye devam edin.

39. Ardindan, 3 tepsiyi ve pi irme ka idini ¢ikarin, ardindan pudra ekeri serpin ve 210°C'de 5-10 dakika firina

koyun (yanmamasi igin dikkat edin).
40. Pi mi milféy hamurunu bir tel Gizerine bo altin ve tamamen so umaya birakin.
41. kinci milfsy hamuruyla pi irme sirecini tekrarlayin.

42. Montaj: Testere di li bir bigak yardimiyla ve bir ablon veya cetvel yardimiyla, milféy hamurunun kenarlarini
keserek diizgiin bir dikddrtgen elde edin.

43. Bu dikdértgeni 3 e it dikdértgene bélin.

44. Bigakla bashrarak kesmeyin, yava ca ileri geri hareketler yaparak kesin.

45. Kremayi yumu ahin, ardindan yakla 1k 1.

46. 2cm capinda diiz uglu bir sikma torbasina koyun.

47. lk milfsy dikdértgenini pastaci kremasi ile doldurun, ardindan ikinci dikdértgenle kaplayin.

48. Tim kari ima hdfifce (ama hamuru kirmamaya dikkat ederek, hamur ¢ok kirllgandir, e it baski sa layarak
bastirmaya yardimei olmak igin bir pi irme tepsisi kullanabilirsiniz ¢ok fazla kuvvet uygulamadan) bastirarak
sikila tirin.

49. Kremay! yeniden milfdy iizerine sikin ve son dikdértgenle kaplayin.

50. Yine hafifce bastirin, ardindan bir spotu|a ycrd|m|y|a, temiz kenarlar elde etmek icin fazla kremayl cikarin.



51. Glazeyi hazirlayana kadar so utun.
52. Millefeuille'i problemsiz bir ekilde glazelemek igin yakla 1k fondan hazirlayin.
53. Yakla ik cikolata eritin.

54. Tim araglarinizi (biyik e ik spatula, gikolata igin cornet, glaze gizmek icin bigak) elinizin altinda
bulundurmaya cali in, béylece zaman kaybetmez ve mermerleme riskinizi kagirmazsiniz.

55. Fondanizi hdfifce 1sitin, ancak parlakli ini kaybedece i igin 37°C'yi gegmemesine dikkat edin.

56. Fondan yumu ak fakat ¢ok sivi olmamalidir; e er cok kalinsa, yumu atmak igin igine biraz kami  urubu eker
ekleyebilirsiniz.

57. Biraz fondan alin ve erimi cikolata ile kari tirin.

58. kisi de do ru kivamda oldu unda, cikolatali fondani bir cornet icine dékiin, ardindan sade fondani
millefeuille Gzerine ddkin.

59. E ik spatula ile ince bir tabaka elde edene kadar yayin (kenarlara ta arsa énemli de il, kristalle ti inde bir
bigakla kolayca gikarilir).

60. Cornet yardimiyla, millefeuille Gizerinde ince cizgiler cizin (cizgiler birbirine yakin olmalidir, ayni olmasalar
da sorun de il, hizli olmalisiniz).

61. Biga in kesmeyen tarafiyla, bir ydnde sonra di er yonde diyagonaller izin (bu kisim igin, yapilacak
hareketlerden emin olmak icin bir video izlemenizi éneririm).

62. Fondanin sertle mesi icin so utun.
63. Ardindan, artan fondani testere di li bigakla gikarin, ardindan her millefeville'i 5 ila 6 pargaya bslin.

64. |k milfdy katmanini testere di li bigakla ileri geri hareketler yaparak kesin ve ardindan biyik bir diz bigakla
geri kalanini keskin bir dokunu la kesin.

65. Servis yapana kadar so uk tutun ve tadini cikarin!
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