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ANASONLU KREP

725 g baklavalik un

bir tutam tuz

15 dl (yaklasik 1 ¢orba kasi@i) yadsiz st

1 corba kasigi zeytinyagi

2 corba kagsig! kiyilmig taze frenk maydanozu (istege bagl)
bir tutam anason (istege bagli)

1/4 tath kasigi aygicekyagi

Ezme icin:

175 g slizme yogurt

1/2 ¢orba kasigi hardal

1 tatl kasidi limon kabugu rendesi

1 tath kasigi bal

1/2 ¢orba kasigi kiyilmig taze feslegen (ya da ince kiyilmis 6 kuzukulagdi yaprag)

Unu ve tuzu genis dipli bir k&seye eleyin. Unun ortasini agip, yumurta ve siti koyun. Bir ¢corba kasigi da su
déklp, cukurdaki yumurta, st ve suyu bir ¢cirpma teli ya da tahta kasikla ¢irpin. Cirptikga gevredeki unun azar
azar katilmasini saglayin. Sulu hamur purizsiiz bir kivam alinca zeytinyagini, frenkmaydanozunu (istenirse) ve
anasonu (istenirse) katip, karistirin. Ince bir krema kivaminda olunca (kalin olmugsa biraz daha su katin) sulu
hamuru dinlenmesi igin yaklasik 30 dakika bir kenarda bekletin.

25 cm capinda bir krep tavasini ya da kizartma tavasini orta,ateste isitin. Cigekyagini tavaya dékip, bir kagit
havlu ya da fir¢ca kullanarak tavanin batiin ylzeyine suriin. Hazirlamis oldugunuz sulu hamurdan 1 kepgeyle
yaklasik 3 corba kasigi alip, sicak tavaya dokiin ve déker dkmez, tavanin dibi ince bir hamur tabakasiyla
kaplanana kadar tavayi surekli ileri geri oynatarak, tavadaki krepi alti kizarana kadar (yaklasik 1 dakika) pisirin.
Spatulayla tersyliz ederek ikinci ylizin0 de 15 - 30 saniye pigirin. Bu arada, tavanin kenarlarina yapisan krepi
spatulayla tavadan sik sik siyirin. Tavayi atesten alip krepi genis bir tabaga kaydirin. Krep kalin olmussa, ikinci
pisiristen baglayarak kepceye daha az krep hamuru alarak, ince bir krep yapin. Butln krepleri ayni bicimde
pisirip (her yeni krepi tavaya bosaltmadan 6nce, kdsedeki hamuru karistinin; krepler yapismaya baglarsa, tavayi
yeniden yagla silin), son krepi (hamur 6 ya da 7 krep yapmaya yeterlidir) de tavadan tabada kaydirarak Ustlerini
bir havluyla 6rttin.

Finninizi 190 °C'a isitin. Keskin bir bigakla ya da makasla her krepi dérde bélup, bélinen pargalardan her birini,
benekli bélimi digarda kalacak bigimde Uge katlayin. Krep dilimlerini dibi yapismayan ya da hafif¢e yaglanmis
tepsilere yerlestirip, tepsileri firina stirerek dilimleri dis bélimleri iyice kizarana (ortasi biraz yumusak kalmalidir)
kadar (yaklasik 15 dakika) pisirin. Tepsileri firindan alip, krep dilimlerini bir tel 1izgaraya aktararak bir kenarda
sogumaya birakin.

Ezmeyi yapmak icin, yodurdu, hardali, limon kabudu rendesini, bali ve kiyilmig feslegen ya da kuzukuladini bir
kasede karistirin. Karisimi servis saatine kadar buzdolabinda bekletip, kreplerinizi yaninda soguk ezmeyle
servis yapin.

© lezzetler.com tarif no:27974 « adi:Anasonlu Krep * génderen:HANIMELI « indirme tarihi:26.04.2024 - 21:16


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/anasonlu-krep-vt19509
http://www.tcpdf.org

