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FIRINDA KREPLI TAVUK

ici igin:

2 adet tavuk 600 gr tavuk gogsu
1 adet sogan

3-4 dis sarimsak

1 avug bezelye

1 adet kapya biber

2-3 adet yesil biber

3-4 yemek kasig zeytinyagi
1 tath kasidi salca

Tuz

Karabiber

Kimyon

Kirmizi pul biber

Kekik

Zerdegal

Krep Igin:

2 adet yumurta

2 su bardagi sut

2 su bardagi un

2 yemek kasigi zeytinyagi
1 cay kasi kabartma tozu
1 cay kasigi tuz

1-2 dal maydanoz

1-2 dal dereotu

Uzeri Igin:

1 paket sivi krema
Rendelenmis kasar peyniri

Tavuklari yikayin ve kiiglk kicUk dograyin.

Havucu yikayip, soyun ve kip kip dograyin.

Bezelyeleri de sicak su ile bir tencerede haglayin.

Tavaya 3-4 yeme kasigi zeytinyag koyun.

Yemeklik dogranmis sogani ekleyin.

Soganlar biraz pisince havuglari ekleyin.

Biraz cevirip tavuklar atin.

Tavuklar suyunu salip gekmeden, ince ince dogradiginiz sarimsaklari ekleyin.
Suyunu ¢eken tavuklarin tGzerine yesil biber, kapya biber, tuz, karabiber, zerdegal, kekik ve bezelyeleri ekleyin.
Yumusayana kadar pigirin.

Krep igin karigtirma kabina, yumurtalari alin ve girpin.

Uzerine zeytinyadl, sit, kabartma tozu ve tuzu ekleyip cirpin.

Daha sonra unu ekleyin.

Tamamen puriizsuz olana kadar ¢irpin.

En son ince ince dogradiginiz maydanoz ve dereotunu ilave edin.

Krep hamuru ine olmal.

Egder koyu kivam olmusgsa, azar azar sut ilavesi yapabilirsiniz.

Krepi pigireceginiz tavanin tam ortasina, bir kepge krep karigimindan koyun.
Iki tarafini da pisirin.

Kreplerin arasina, bolca i¢ harcindan koyun.

Yanlarindan iki kenari katlayip, rulo seklinde sarin.

Uygun bir firn kabina dizin.

Kremay: bir kAsede ¢irpin.

Kreplerin Gzerine dokdin.

En son rendelenmis kasar peyniri serpin.

190-200 derece 6nceden isitiimig firinda Gzerleri kizarana kadar pisirin.
Uzeri kizaran yemeginizi bir iki dakika dinlendirip, servis edebilirsiniz.
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