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BESAMEL SOSLU SEBZELI KREP

2 adet orta boy patlican

2 adet orta boy kabak

1 adet sogan

1 adet havug (haslanmig)

3 corba kasiJi bezelye (haslanmis yada konserve)
2 ¢orba kasiJi zeytinyag

Tuz

Karabiber

Feslegen ya da kekik

KREP ICIN:

1 su bardag st

2 yumurta

Y2 su bardagi un

BESAMEL SOS:

2 su bardagi sit

2 ¢orba kasiJi un

1 corba kasigi tereyag

1 su barda@ kasar peynir rendesi

Patlican, kabak ve sogani kiip seklinde dograyip zeytinyaginda kavurun.

Uzerine haglanmig, dogranmis havug, bezelye ve baharatlari ilave edin.

2-3 dk pisirdikten sonra ocagin altini kapatin.

Yagsiz bir tavada altin rengini alana dek krepleri arkali énli pisirin.

Bagka bir tencerede unu yag ile kavurun,sti ilave edip kisik ateste koyulagincaya kadar pigirin.

Kreplerin igerisine hazirladiginizdan hargtan koyup rulo seklinde sarin.

Firina dayanikli bir kap i¢cerisine alin.Uzerine besamel sos ve kasar rendesi koyup dnceden isittiginiz firnda
Uzeri kizarana kadar pisirin.

Sicak olarak servis yapin.
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