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ETLI KREP BOHCA

Krep igin:

2 adet yumurta

2 su bardagi sut

Yarim su bardagi su

2 yemek kasi§i sivi yag

1,5 su bardagi un

Yarim tath kasigi tuz
Tavada pisirmek igin:

150 gr siviyag

Etli harg icin;

1 yemek kasigi margarin
600 gr kugbas! et

2 adet sogan

yeterince Tuz

1 tath kasigi karabiber

1 tath kasidi nane

1 tath kasigi kirmizi toz biber
500 gr yogurt

3 yemek kasigi margarin

1 tath kasigi Kirmizi toz biber

Once kusbasi dogranmig etler 1 gay bardag su ile birlikte ocaga koyulur. Etler suyunu birakinca alti kisilarak
pismeye birakilir. Igine yagi ilave edilir Etlerin pismesinden 40-50 dk sonra yarim halka seklinde dogranmis
soganlar eklenir. Karnistirlip kapagi kapatilir. Etler iyice pistikten sonra tuz ve baharatlar eklenir. Karigtirilir ve alti
kapatilir.

Etlerimiz piserken kreplerimizi hazirlayabiliriz. Krep i¢in ttm sivi malzemeler ¢irpilir. Ardindan tuz ve un eklenir.
Akigkan bir hamur olana kadar ¢irpilir. Daha sonra iyice isinmig teflon tavaya yag konur. Bir kepge dokulerek
yaydirilir ve arkal 6nli pigirilir. Krep hamuru bitene kadar bu sekilde devam edilir.

Her bir krepin ortasina goz karari (1 [2] 1,5 yemek kagigi olabilir) etli hargtan koyulur. Krep bohga seklinde
katlanir ve servis tabagina alinir. Uzerine yogurt dokilir. Kizdinlmig yag ve kirmizi biber ile servis yapilir.

Not: Bagka bir servis dnerisi ise; bohgalari bir tepsiye dizerek zerine bol kagar rendesi serperek firina
verebilirsiniz. Uzeri kizarinca firindan alip servis yapllir.
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