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ENGINARLI DEREOTLU DIP SOSLU KREP

2 adet enginar

1 adet kuru sogan

1 tutam dereotu

4 yemek kagigi krem peynir
1 su bardag yogdurt

1 cay kasig! karabiber

1 tath kasidi tuz

3 adet yumurta

2 su bardagi sut

3 su bardagi un

3 yemek kagig margarin

Enginarlarinizi 1 bardak suyla kisik ateste haglayin ve rendeleyin.sicakken igcine krem peyniri katin.kuru sogani
rendeleyin.dereotunu ince dograyin.yodurt,tuz ve karabiber ekleyerek tim malzemeyi karistirin ve dip sosu
olusturun.ayri bir kabin iginde yumurtanizi tuzla kdpirene kadar cirpin.igcine sttt ekleyin.unu azar azar ekleyerek
boza kivamina gelinceye kadar ¢irpin.dip sosla krep hamurunuzu karigtirin ve ¢irpin.tavanizi ocaginizin Gizerine
koyun ve tavanizi kizdirin.kizgin tavanizi 3 yemek kagigi sana klasik margarinin bir kismiyla yaglayin.kizan yagin
tzerine 1 kepge krep hamurundan dokin.tavanizi saga,sola kaydirarak hamurun tava ytzeyini kaplamasini
saglayin.6nlu arkal kreplerinizi pigirin.
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Fotograf "Ay Fer" tarafindan génderildi. 13.06.2015
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