Milfoy Toplari

Malzemeler

1 paket milfoy

Susam

Ic harcini dilediginiz gibi hazirlayabilirsiniz

Yapilisi

Milfoy hamurlari oda sicakliginda bekletip yumusatilir, her bir kare 4 e kesilir,

ortalarina ic harc koyulur, kenarlari ortaya toplanarak, kapatilir.Elde yuvarlayarak top
haline getirilir. Once bir kasedeki suya hafifce batirilip, diger kasedeki susam icinde
yuvarlanir. Firin tepsisine dizilir, 180-200 derece isinmis firinda uzerleri kizarana

kadar pisirilir.

Tarifte 1/2 kg milfoy hamurunu merdaneyle ince acip, 4 cm lik kareler seklinde kesin,
ortalarina 2 cay kasigi patatesli harc koyun diyordu, ben genelde kare seklinde milfoylere
rastladigim icin herbir kareyi 4 e boldum. Kareleri once merdaneyle biraz acarsaniz,
ozellikle uc kisimlari daha ince olursa kapatmasi daha kolay olur diye dusunuyorum.
Tarifte toplari batirmak icin su kullaniliyordu, bende o sekilde yaptim, ancak servis
sirasinda susamlar dokuluyordu, belki yumurtaya bulanip daha sonra susama bulanirsa daha
iyi olur diye dusunuyorum.



