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DURME

Krep hamuru igin:

2 adet yumurta

150 gram un

1 su bardag st

I¢ harciigin:

200 gram kiyma

2 yemek kagsigi tereyagi
2 yemek kasigi salga

3 adet domates

2 adet kuru sogan
Yarim demet maydanoz
1 su bardagi su
Kreplerin Uzeri igin:

1 su bardag@i rendelenmis kasar peyniri

Derin bir kaseye unu koyup, 2 yumurtay! igine Kirip, karigtirin ve sttl yavas yavas yedirin. Boylece hazirladiginiz
krep hamurunu bir tarafta dinlenmeye birakin.

Diger tarafta bir sahanda veya tencerede yag eritip, ince ince dogranmis sogani iyice sarartin. Sonra kiymayi,
kUp kUp dogranmig domatesi, salcay! ilave edip karigtirin. Igine 1 su bardag kadar su, tuz, karabiber ekleyip, 5
dakika daha kaynatin. Kiymali harciniz suyunu ¢ekince, ¢ok ince kiyllmig maydanozu ekleyip, yine karistirn ve
altin hemen sénddrdn.

Bir tarafta dinlenen krep hamurundan bir kahve fincani dolusu alip, tavada 6nlu arkali pigirin. Bu sekilde tim
krepleri hazirlayip, bir tabakta Ust Uste dizin. Daha sonra bu kreplerin i¢ine yaptiginiz i¢ harcindan koyarak, rulo
halinde sarip, diirim yapin. Sonra btiin krepleri bir tepsiye yan yana dizin. Bigakla her bir krepin Uistiini boylu
boyunca, 2 santimetre derinliginde yarin. Kreplerin yarilan kisimlarinin tizerine rendelenmis kasar peyniri
serpigtirip, 5-7 dakika firinin 1zgarasinda, peynir eriyinceye kadar pigirin.
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