@
%ﬁb Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
y

Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

DEREOTLU SEBZELI KREP

100 gr. st

190 gr. un

4 adet yumurta

100 gr. siviyag

1 cay kasigi tuz

100 gr margarin

1 adet sogan

1 adet havug rendelenmis
1 adet kereviz rendelenmis
1 adet kabak rendelenmis
1 adet patates rendelenmis
1/2 bag dereotu

Tuz

180 gr. kasar

500 gr situ bir kaba koyup unu, yumurtayi, sivi yadi, tuzu koyup bir ¢irpma teliyle malzemeleri tam tesekkdl
¢Irpip, baska bir kaba tel stizgecle stizdirln.

Gapi ortalama 22 cm olan tavaniza bir kil firgayla ¢ok az bir sivi yad gezdirip yanan ocaga koyun. Tavaniz
kizana dek bekletip ilk krepinizi yapmak i¢in kepgeyle krep hamurundan tavaya ince bir tabaka olacak kadar
koyup, alti ve Ustiind nar gibi pigirin.

Bu islemi krep hamuru bitene kadar uyguladiktan sonra 12 veya 14 adet krep elde edersiniz. Krepleri bir yerde
bekletin. Acili sevenler istedigi biberden istedidi kadar koyabilirler.

Krep i¢ harcinin yaplligt:

Bir tencereye 100 gr margarini koyup orta hararetli ocakta kizdirin, kugbagi sogani pembe bir renk alana dek
kavurup rendelenmis havucu 2 dakika kavurun. Kerevizi, kabagi ve patatesi ilave edip 3 dakika hepsini
kavurduktan sonra 6 dakika kadar kapagini kapatip ocagin altini kisip pisirmeye birakin.

6 dakika sonra kapagini a¢ip dere otunu, tuzu, arzu edildiginde istenilen bir biber koyarak karigtirip sogumaya
birakin. Soguyunca kreplerinizin icine harci koyup rulo seklinde sarin ve bir tepsiye dizin.

Rende kasari kreplerin Uzerine yerlestirip orta kizginlikta bir firina strlip kasar nar gibi kizarana dek firinda
birakip son kontroll yapin. Nar gibi kizardiysa firindan ¢ikarip sicak servis yapin.
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