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CIKOLATALI KREP

1,5 su bardagi un

3 adet yumurta

Yarim su bardagi toz seker

2 corba kagsiJi tepeleme tereyagi
1 adet portakalin rendelenmig kabugdu ve suyu
1,5 su bardagi st

Bir tutam tuz

Gikolatali sos igin:

1 paket (80 gram) bitter ¢ikolata
Yarim su bardag krema

Uzeri igin:

1 cay bardagi kayisi marmeladi

Bilyilk bir kabin igine unu koyup ortasina yumurtalari kirin. igine toz sekeri ve eritilmis yagin yarisini

ekleyip karigtirin. Ardindan rendelenmis portakal kabugu, portakal suyu ve situ ilave edip tekrar karigtirin. Tuzu
katin. Karisimin un gorbasi kivaminda olmasina dikkat edin (koyu olursa su katilabilir). Cikolatali sos igin,
cikolata ve kremayi benmari usulti 5 dakika pisirin. Yapismaz ylzeyli bir tavaya fircayla kalan eritilmis
tereyagindan surlp kizdirin. Bir fincan yardimiyla hamur karisimindan alin ve tavayi elinizle déndirerek krebin
etrafa yayllmasini saglayin. Onlii arkali kizartin. Hamur malzemesi bitene dek bu islemi uygulayin. Daha sonra
krepleri sogutmadan tek tek tabaga alip, lGizerine marmelat strtin. Gikolatal sosun bir kismini ayirip, kalani
kreplerin ortasina dokiin ve ikiye katlayin. Sonra bir ucundan kivirarak, kiilah seklinde 4&apos;e katlayin.
Dilerseniz kat kat dizip tzerine, gilek gegirilmis ¢Op sis batirin. Ayirdiginiz ¢ikolatal sosu tzerine gezdirin.
Sogutmadan servis yapin.
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