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HINDILI MANTARLI KREP

3 adet yumurta

2 tatl kagigr margarin

1 su bardagi un

1 su bardag st

Yarim ¢ay kasigi tuz

1 adet hindi gégus eti

1 su barda@ dogranmis mantar
1 adet sogan

3 yemek kagig margarin

1 tath kasidi tuz

1 cay kasigi karabiber

1 su bardagi rndelenmis kagar peyniri
1 su bardag st

1 yemek kasigi un

1 cay kasigi tuz

Once krep hamurunu hazirlayin. Derin bir kasede yumurtalari un, sit, yumurta ve tuzla birlikte ¢irpin. Sulu bir
hamur elde edin. Servis tabag blyUkliginde bir teflon tavayi ocaga alin. Hafifce margarin siriin, kizdirin ve
birer kepge akitarak tim krepleri 6nlU arkali pisirin. Bir kenara alin ve i¢ harcini hazirlayin.

Hindi etlerini parmak parmak dograyin. Bir tavaya 2 yemek kasigi margarini alip, ince kiyilmis soganlari ekleyin
ve hindi etleriyle beraber soteleyin. Tuzunu ve karabiberini katip, atesten alin. Mantarlari iyice yikayip, limonlu
suda 10 dakika bekletin. Dikine ince ince kiyin. Ayri bir tavada bir yemek kasigi margarinle tahta bir kagikla
sirekli karistirarak cevirin. Altini agarsaniz, mantarin fazla su vermesini énlersiniz. Mantari 5 dakika pisirmek
yeterli. Mantarlarin yarisini sotelediginiz hindi etine karistirin. Diger yarisini besamel sosla karigtirmak Uzere
bekletin. Hazirladiginiz kreplere hindi etli harci paylastirarak rulo yapin ve tepsiye yerlestirin. Un, margarin, st
ve tuzla birlikte pisirdiginiz muhallebi kivamina gelmis besamel sosa mantarlari ve kasar peyniri rendesini
karistirin. Kreplerin Gzerini bu sosla kaplayarak firina verin. Sos kizarinca firindan alarak sicak servis yapin.
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