Krep Pastasi (Yuelin Cui & Henri Boissavy)

Ingrédients
® 200g un

* 3 yumurta

* 600g sut

¢ 20g tereya i

* 500g %35 ya oraninda sivi krema

* 50g pudra ekeri

* 4 mango (benim igin 7 veya 8 eftali)

Préparation
1. Bugiin sizlere A la Folie (Raphagle Marchal) kitabindan yeni bir tarif neriyorum, tazelik dolu bir tath, Yuelin
Cui &amp; Henri Boissavy'nin (Paris'teki T Xuan pastanesi) krep pastasi.

2. Ba langicta, bu mango ile yapilan bir krep pastasiydi, ancak gevremde bu meyve herkese hitap etmedi inden,
mevsim meyvesi olan sari eftali ile de i tirmeye karar verdim.

3. Bu de i iklik di inda tarife sadik kaldim ve bu Cin millefeuille'yi ok be endim.
4. Hafif, meyveli ve taze, daha ne istenebilir ki ;-) Kreplerinizi hazirlayin!
5. Unu bir kaseye koyun.

6. Yumurtalari birer birer ekleyin, ardindan yava yava siti ve eritilmi tereya ini ekleyin, her eklemede topak
kalmayacak ekilde iyice kari tirin.

7. Hamurunuzu yakla ik 1 saat dinlendirin, ardindan biraz ya ekleyerek krep tavanizi isitin (kitapta 28 cm
capinda krepler yapmaniz gerekti i belirtilmi , benim krep tavam daha kigik oldu u igin yakla 1k 24 cm'lik
kreplerim oldu).

8. Tava 1sindi inda, krep hamurunuzu kullanana kadar kepceyle dkin.

9. Krepleri so umaya birakin.

10. Elekirikli bir girpict yardimiyla ekeri ve bol so uk sivi kremay sert bir krem anti elde edene kadar girpin.
11. Dolguyu montaj i lemi icin buzdolabinda saklayin.

12. Ayri olarak, mango dilimleri (benim igin, eftali) yakla ik 4mm kalinli inda kesin ve montqj igin saklayin.

13. Meyve Sosu: Krem antili dolgu igin kullanilan meyve artiklari stenirse pudra ekeri Bir blender veya
daldirma mikser yardimiyla meyve artiklarini sos haline getirin, isterseniz eker ekleyin.

14. Montaj: Servis taba iniza ilk krepinizi yerle tirin.

15. Uzerini krem anti ile kaplayin, ardindan 10 ile 15 kez tekrarlayin, pastanizin bisyikls tne gére.
16. Her 3 krepten sonra, krepin tim yiizeyine meyve dilimleri ekleyin.

17. Son olarak bir krep daha ekleyin ve so umaya birakin.

18. Servis yapmadan dnce, pastanin iizerine meyve sosunu dékiin ve dilimleyin.

19. Afiyet olsun!
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