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CRePE VE PAN CAKE HAMURU

Milli EGitim Bakanhg
Mesleki Egitim ve Ogretim Sisteminin Glclendirilmesi Projesi
Ankara 2006

Yumurtalari teker teker ¢irpma kabinin igine kiriniz.

Daha énceden hazirlamis oldugunuz, elenmis ve 6Igull unu, sekeri, tuzu, vanilyayi ilave ediniz.
Tuzlu hazirlanan crépeler igin seker ve vanilya miktar azaltiimalidir.
Malzemeler gok iyi girpilmalidir.

Olgild sutiin 1/4[2und ilave ediniz. lyice ¢irpiniz.

Onceden eritilip sogutulmus tereyagini ilave ediniz.

Geriye kalan siitli karigimin igine dokiniz.

lyice ¢irpiniz.

30 dk. dinlendiriniz. Tekrar ¢irpiniz.

Ocag yakiniz

Tavayi ocaga koyunuz.

Dip kisimlara gelecek kadar yaglayiniz.

Yagi eridikten sonra yarim kepge hazirladiginiz karigimdan tavaya dékintz.
Tavay! hafifge sallayarak crépe[Zlin altinin pismesini saglayiniz.

Tahta spatula yardimi ile ters geviriniz.

Gevirdiginiz tarafi da ayni sekilde pisiriniz.

Pisen crepe[?li yagh kagit Gzerine aliniz.

Not: Kaygana ve pan cakeler daha kalin hazirlamalisiniz. Pan cakeleri firinda da pisirebilirsiniz. Crepeler ince
olmalidir. Crépe[?llerin kenarlari dantel gibi olmalidir.
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