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GUVECTE HINDILI KREP

Krep igin:

500 gr sit

Alabildigi kadar un

2 yemek kasigi margarin
2 adet yumurta

Hindi harg icin:

2 yemek kasigi margarin
1 adet sogan

1 tutam Kori

Paprika biberi

100 gr hus mantari
Kekik

Feslegen

Karabiber

Tuz

Pul biber

Kimyon

Ketcap

1 yemek kasigi hardal
1 cay kasigi seker
Alabildigi kadar su
100 gr krema

2 dis sarimsak

100 gr kasar peyniri

1 kag dal taze nane

Oncelikle 2 yumurta, yarim kilo siit ve tamamen kivamina gére karar vererek igine kattiginiz unu giizelce
karistirdiktan sonra tavada sana yagi isitin. Yag isindiktan sonra bir kismini hamurun icine katarak azicik daha
karistinin. Daha sonra hamurun bir kismini tavaya dékerek, 6n tarafinda hamur sararana kadar kizartip tersini
cevirin ve yaklagik olarak 1 dakika kadar da arka kismini kizarttiktan sonra tim hamuru bu sekilde kizartmaya
devam edin ve krep malzemesini buzdolabina koyun.

Daha sonra ise, dncelikle tavaya, zeminini kaplayacak kadar yagini dékerek, ince ince dilimledigim sogdani kori
ile bir slire kavurun.

Daha sonrasinda yaglarini ayiklayarak kugbagi olarak kestiginiz hindi pargalarini tavada beyazlasana kadar
pisirin. Yanina paprika biberi ekleyin. Bu sirada suyunu aldiginiz mantarlari da tavaya ekleyin. Uzerine yine
kekik, feslegen, karabiber, tuz, gok az pul biber, kimyon katin. Uzerine yaklasik birer yemek kagigi ketgap ve
hardal ekleyin. Ayrica bir cay kasidi kadar da seker. Uzerini kapatacak kadar su da ekledikten sonra bir stre
onlari glivecte pismeye birakin. Suyu hafifce ¢ektiginde, lzerine krema ekleyin. En son olarak da 2 dis
sarimsag! rendeleyerek ekledikten sonra altini kapatip hindileri azicik sogumaya birakin.

Sonra bir giivecin dibini ve kenarlarini hafifge yagdlayip bir adet krep yayin. Igine, hazirladigim hindi harcini
doktlikten sonra bir krep de Uzerine koyun ve kasar peynirini rendeleyip 6nceden isittiginiz 175 derecelik firina
koyun. Kagar peynirleri eriyene kadar firinda biraktiktan sonra ise Gzerine taze naneyi de ekleyerek servis yapin.
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