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MILLE FEUILLE – МИЛ ФЕИЛ 
 

 
ЗА МИЛ ФЕИЛ 

 
 
 
 
 
 
 

НАЧИН НА ПРИГОТВЯНЕ - МЕТОД 
 

 Разбиваме в миксер за малко и оставяме да почине за 2 часа в хладилника.  

 За 1000гр. тесто включваме 350гр. Масло БАУРАЛИЯ 82% код 184015 
и оформяме следните сгъвки :  

                   Една двойна  
                   Една единична – почивка на тестото 1час в хладилника 
                   После продължаваме с 
                   Една двойна  
                   Една единична – почивка на тестото 1час в хладилника 
После отваряме лист.  
 
Температура на печене:  190oC за подова пещ 
                                      175оС за конвектомат   
Време на печене:  около 35 минути 
 
 
СЪВЕТ : 
За да се карамелизира добре МИЛФЕИЛ  
саветваме  след 80% от печенето да поръшим  
с малко флорента и после да продължим печенето.   
 
ЗА КРЕМ (1) 

 
 
 
 
 
 
 

С първите четири продукта оформяме сладкарски крем и после хомогенизираме с 550гр. 
леко разбита  млечната  сметана ЕЛЕВИР.  
 
 
  
 
 
 

330101 Брашно СУПЕР СИЛНО глутен 31%      1000гр. 
180301 Млечна сметана ЕЛЕВИР 35%       800гр. 
 Вода       200гρ. 
 Сол          25гρ. 
 Оцет            4гр. 
   

180308 МЛЯКО ЕЛЕВИР 3.5%        1000гр. 
182204  ТУОРЛОДИОВО-подсладени пастьоризирани жълтъци 400гр. 
180805 Хот крем    85гр. 
192952 Делипейст НОНА РАЧЕЛЕ 50гр. 
   
180301 Млечна сметана 35% ELLE&VIRE  (леко разбита) 550гр. 
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ЗА КРЕМ (2) – КРЕМ ДЕПЛОМАТ ФЛУ 
Крем дипломат с крем флу.  
                    Вода 1000 гр. 
180802        Крем флу - Crème Flou KOMPLET 400 гр. 
010106        Растителна сметана Hopla       100 гр. 
180301        Млечна сметана 35% ELLE&VIRE  (леко разбита) 700 гр. 
ИЗПЪЛНЕНИЕ 
Разбивате водата с крем флу и растителната сметана ХОПЛА. Накрая добавете леко разбитата млечната сметана 
Elle&Vire. 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

  
МИЛ ФЕЙЛ 

Три етажа от многолистно (хиляда листа) много вкусно хрупкаво маслено тесто 
който включват много вкусен и пухкав КРЕМ ДЕПЛОМАТ 

приготвен по класически сладкарски крем и МЛЕЧНА СМЕТАНА ЕЛЕВИР. 
 

 


