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MEYVELI PIRPIR

8 adet kare milféy hamuru
1 adet yumurta

2 su bardagi st

1 cay bardagi seker

1 corba kasigi nisasta
1 corba kasigi un

1 paket vanilya

Pelte icin:

1 su bardagi su

1 tath kasigi nisasta

1 corba kasig seker
Harci icin:

1 adet muz

1 adet kivi

# Milféy hamurlarina 4 kdsesinden ortaya dogru koparmadan bigakla kesikler atilir.

# 4 kenarin sag uglari ortaya katlanir, ortasi kirdanla tutturulur. (rlizgar guili sekli)

# Hazirlanan hamurlar iki adet yagh kagit serilmis tepsiye yerlestirilir. Uzerlerine fircayla ¢irpilmis yumurta
sUralur.

# Tepsiler, 190 derece sicak firina verilir. Pirpirlar kizarana kadar pisirilir.

# Bu arada sut, seker, un, nisasta ve artan yumurta bir tencereye aktarilir.

# Surekli karigtirarak kivam alana kadar pigirilir. Atesten alinir ve vanilya eklenir.

# Baska bir tencereye pelteyi pisirmek izere su, seker ve nisasta birakilir. Orta ateste kivam alana kadar
pigirilir.

# Muz ve Kivi soyulur ve ince ince dogranir.

# Cikan pirpirlarin kiirdanlari ¢ikarilir. Uzerlerine az miktarda pelte gezdirilir

# Sonra tam ortalarina bol miktarda katilasmis krema konur. Kremanin Uzerine meyvalar yerlestirilir.

# Meyvelerin de Uzerine pelte birakilir.

# Buzdolabinda 1 saat dinlendirildikten sonra ikram edilir.

Not: Bu tarifte meyvelerin kararmamasi igin j6le yerine pelte kullaniimigtir.
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