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DENIZ MAHSULLU KREP

Malzeme:

Sosu l¢gin :

200 ml krema

40 gram rokfor peyniri

1/2 tablet Bizim Mutfak Tavuk Suyu
Ic Malzeme igin :

50 gram kalamar

50 gram ahtapot

50 gram Teremyag

2 dis sarimsak

2 adet yesil biber

1 adet domates

50 gram taze kasarpeyniri
1 adet muskat

1 cay kasigi Karabiber
Krep Hamuru igin :

1 paket (165 gram) Bizim Mutfak Krep
2,5 su bardagi sut

2 adet yumurta

50 gram Bizim Margarin
Bir tutam Tuz

Bir tutam Tozseker

Krep hamuru igin Bizim Mutfak Krep toz karigimi, 2 yumurta ve sitl bir kaba alip ¢irpin. Bir par¢ca margarini
teflon tavaya alip eritin. Bir kepge dolusu krep harcini tavaya dékin. Tavanin her yerine esit dagiimasi i¢in tavayi
hafifce sallayin. Krepleri arkali nll pisirin. Malzeme bitene kadar her seferinde margarin ekleyerek devam edin.
Diger tarafta genis bir tencerede temizlenmis kalamarlar bol suda 10 dakika haglayin. Stzip dograyin.
Ahtapotlar de kiicUk ki¢Uk dograyin. Tavada Teremyad' eritin ve deniz mahsullerini 5 dakika soteleyin.
Sarimsak, muskat ve kasar peynirini rendeleyip dogranmis domates ve biberle birlikte tavaya ekleyin. Karistirip
bir tasim kaynatin ve tavayi ocaktan alin. Deniz Urinld i¢ malzeme ilininca kreplerin igine paylastinin. Isiya
dayanikli derin bir kabin igine krepleri yerlestirin Sos igin malzemeleri bir kabin iginde karistirip kreplerin Gzerine
doékin. Onceden isitilmis 180 derece firinda 5-6 dakika pisirin. Sicak olarak servis yapin.
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