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ISPANAKLI KREP BOHCASI

Malzeme:

Sosu l¢gin :

2 ¢orba kasi§i Bizim Margarin
1,5 cay barda@ Bizim Mutfak Un
2 su bardagi sut

50 gr taze kasar peyniri

Tuz

Ic Malzeme igin :

1 corba kasigi AltinHasat Riviera Zeytinyagi
250 gr ispanak

1 adet sogan

100 gr mantar

Tuz

Karabiber

Krep Hamuru igin :

1 paket (165 gr) Bizim Mutfak Krep Unu
2,5 su bardagi sut

2 adet yumurta

50 gr Bizim Margarin

Bir tutam Tuz

Bir tutam toz seker

Krep hamuru igin Bizim Mutfak Krep toz karigimi, 2 yumurta ve sitl bir kaba alip ¢irpin. Bir par¢ca margarini
teflon tavaya alip eritin. Bir kepge dolusu krep harcini tavaya dékin. Tavanin her yerine esit dagiimasi i¢in tavayi
hafifce sallayin. Krepleri arkali 6nli pisirin. Malzeme bitene kadar ayni iglemi tekrarlayin. Her defasinda
margarini ekleyin. I¢ malzemesi i¢in sogani soyup kip seklinde dograyin. Ispanaklar yikayip iyice stizdikten
sonra ince dograyin. Zeytinyadini tavada isitip sogani kavurun. Ispanaklari ekleyin. Ispanaklar suyunu ¢ekene
kadar kavurun. Dilimlenmis mantarlar, tuz ve karabiberi ilave edin. 10 dakika pisirin. Besamel sos i¢in margarini
sos tenceresinde eritip unu ilave ederek ¢irpma teli ile pembelesene kadar kavurun. Sttl azar azar ekleyerek
besamel kivamina gelinceye kadar karigtirin. Ocaktan alip tuz ve biberle tatlandirin. Kreplerin igine hazirladiginiz
Ispanakli ve mantarli karigimi paylastirip bohga seklinde kapatin. Uzerine besamel sosu ve rendelenmis kasar
peynirini serpistirin. 200 dereceye ayarli firnin 1zgara béliminde peynirler eriyip kizarincaya kadar pisirin. Sicak
veya Ilik servis yapin.
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