Torpil

Malzemeler

5 yaprak milfoy hamuru

Ic kremasi icin

2,5 su bardagi sut

1 yemek kasigi misir nisastasi

1 yemek kasigi bugday nisastasi

5-6 yemek kasigi seker

1 yumurta

1 paket vanilya

Kibrit kutusu buyuklugunde margarin
Uzerine bol pudra sekeri ve agiz kismi icin ince cekilmis ceviz veya findik.

Yapilisi

Milfoyler oda isisina gelince merdane ile biraz acilir.

Daha sonra birer parmak kalinliginda kesilir.

Huninin uzerine aliminyum folya sarilir.

Hamurda folyonun uzerine uclari birbirine degecek sekilde sarilir ve folyoyla birlikte
yaglanmis firin tepsisine siralanarak, 180 derecede hafif pembelesene kadar pisirilir.
Pistikten sonra folyolar cok rahat cikiyor.

Ic kremasi icin:

Margarin haric tum malzemeler karistirilarak muhallebi gibi pisirelim

Kaynadiktan sonra icine margarin koyulun, margarin eriyene kadar karistirmaya devam edilin
ve oda isisina gelene kadar arada bir karistirilir.

Daha sonra buzdolabinda 2 saate yakin sogumaya birakilir.

Son olarak muhallebimiz tatli kasigi yada krema torbasiyla kullahlarin icine
doldurulur,sus olarakda agzi cevize bulanarak uzerine pudra sekeri serpip de servis
yapabilirsiniz



