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FINDIK KREMALI KREP

70 gram kakaolu findik kremasi,

1 ¢corba kasigi pudra sekeri,

2.5 corba kasigi un,

2 adet yumurta,

ceyrek su bardagi eritiimis tereyagi,
5 ¢orba kasiJi ¢ig krema,

yarim su bardagindan biraz fazla sGt.
Harci igin:

50 gram kakaolu findik kremasi,

150 gram pisirilmig ¢ikolatali puding,
4 adet yumurta beyazi,

yarim su bardagi tozseker

Kakaolu findik kremasini benmari usulii 1sitin. Isindiktan sonra igine pudra gekeri, un, yumurta, tereyagi ve
kremay! katarak sulu bir hamur haline getirin. Mikser ile ¢irparak st ekleyin. Uzerini bir bezle érterek 30
dakika dinlendirin. Teflon tavayi yaglayip kizdirin. Fazla yagi kagit havluyla alin. Hazirladiginiz krep hamurundan
ufak bir kepce alip tavanizin tam ortasina dékin ve yayin. Pisen krebi ters yiz edin. Diger tarafini da pigirerek
tavadan alin. Bu iglemi hamur bitinceye kadar tekrarlayin. Kreplerin hepsini pigirdikten sonra sogutun ve
kenarlarini keserek diizgiin daireler haline getirin. Finninizi 180 dereceye ayarlayip i1sitin. Kakaolu findik
kremasini benmaride isitin. Kakao ile karistirip ve gikolatali pudingi de ekleyerek krema haline getirin. Yumurta
aklarini ve sekeri ¢irparak kar haline getirip karisima ekleyin. Sogutulmus krepleri firin kagidi ile kaplanmig
tepsinin Gzerine yerlestirin.

Kreplerin yarisina, bu harci sirip kapatin, dnceden isitilmis firnda 3-4 dakika pisirin ve hemen servis yapin.

ML® Kakaolu Findik Kremasi icin tiklayin

© lezzetler.com tarif no:16932 « adi:Findik kremali krep « gonderen:kurukastel « indirme tarihi:14.03.2025 - 14:53


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/findik-kremali-krep-vt12886
https://tr.ml.md/kakaolu-findik-kremasi-vt506
http://www.tcpdf.org

