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BESAMEL SOSLU TAVUKLU KREP BOREK

3 yemek kasigi margarin
2 adet yumurta

4 su bardag st

2 yemek kasigi un

3 yemek kasidi sivi yag
400 gr tavuk kiyma

1 adet sogan

1 cay kasigi kimyon

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi kirmizi pul biber
50 gr kasar peyniri

Bir tutam dereotu

Krep igin yumurtalari, 2 su bardadi sitl, 2 yemek kasigi sivi yagi ve bir fiske tuzu ¢irpin.

1,5 su bardagdi unu da ekleyerek iyice ¢irpin ve yapismaz ylzeyli tavayi yagladiktan sonra 1 kepge kadar dokin
ve yayin, 6nlG arkali pisirin.

Hamur bitinceye kadar ayni igslemi tekrarlayin.

Sogani piyazlik dograyin, 1 yemek kasigi margarin ve 1 yemek kasidi sivi yag ilave ederek kavurun.

Tuz, karabiber, kimyon, pul biber ve dogranmis dereotu ekleyip karistirin.

Tavuk kiyma harcini kreplerin iclerine paylastirin ve rulo seklinde sarin.

Besamel sos i¢in, ayri bir tavada 2 yemek kasidi margarini eritin, i¢cine yarim su bardagi unu ilave edip
kavurmaya baglayin. Un kavrulunca igine azar azar 2 su bardagi sut ekleyip karigtirin. Tuzunu da ilave edip
koyu bir kivama gelene kadar pigirin.

Firnn kabini yagladiktan sonra krep rulolarini yan yana dizin Gzerlerine besamel sosu gezdirin,rendelenmis kagar
peynirini de serpistirip 200 derece firinda pigirin.
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