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>g Lisbon Pastel de Nata
Toplam 49 dk Haz1rl1k 25 dk · Pişirme 24 dk 12 kişilik Orta ~335 kcal Açl1k bar1 2/10

Pastel de nata, kat kat milföy kabuğunu limonlu tarç1nl1 yumurta kremas1yla yüksek 1s1da benekli k1zartan 
Lizbon tatl1s1d1r.

Malzemeler

• 400 gr Milföy hamuru

• 450 ml Süt

• 6 adet Yumurta sar1s1

• 200 gr Toz şeker

• 2 yemek kaş1ğ1 Un

• 1 adet Tarç1n çubuğu

• 2 şerit Limon kabuğu

• 1 yemek kaş1ğ1 Tereyağ1

Yap1l1ş
1. Milföy hamurunu rulo sar1p 12 parçaya kesin.

2. Tereyağ1 sürülmüş muffin kal1plar1na hamuru bast1rarak yerleştirin.

3. Süt, tarç1n çubuğu ve limon kabuğunu 6 dakika 1s1t1n.

4. Un ve toz şekeri kar1şt1r1p s1cak süte ekleyin; 3 dakika koyulaşt1r1n, topak kalmas1n.

5. Kar1ş1m 1l1n1nca yumurta sar1lar1n1 ekleyin.

6. Kremay1 hamurlara paylaşt1r1n.

7. Pastel de natalar1 240°C f1r1nda 15 dakika lekeli k1zarana kadar pişirin.

PÜF  NOKTASI

F1r1n1 yüksek 1s1ya tam ulaşt1r1n, krema beneklenirken milföy taban1 ç1t1r kal1r.

SERVIS  ÖNERISI

Tarç1n serpip 1l1k, yan1nda espressoyla servis edin.

Alerjenler

Gluten Süt Yumurta
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