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FIRINDA ORDEK ETLI KREP

Krep igin:

500 ml. st

250 gr.un

40 gr. margarin

4 adet yumurta

Tuz

Ordek Sos:

600 gr. haglanmig érdek budu eti
300 gr. 6rdek gbgus eti

80 gr. bresaola

1 adet Havug

1 adet Kereviz

2 adet klicik boy Sogan

1 adet Portakal kabugu

2 su bardagi Sebze suyu

1 cay bardagi Sizma zeytinyagi

1 tath kasidi Tuz Karabiber

50 gr margarin

500 gr. hazir besamel sos

1 kase Rendelenmis parmesan peyniri

Krep igin yumurtalari, un ve bir tutam tuzla karistirin. SGtl karisima yavasca ilave edip devamli karistirin. Krep
karisimina erittiginiz margarini ekleyin.

Yapigmaz yiizeyli tavaya her defasinda 1 kepge krep karigimindan ekleyerek 12 adet ince krep pisirin.
Ordek sos icin 6rdek budu eti ve érdek g6égus etini derisinden ayirip ¢ok ince dograyin. Tencereye ¢ok ince
dogranmig bresaola ve dogranmis havug, kereviz ve sodani aktarip zeytinyagiyla soteleyin.

5 dk. sonra dogranmig portakal kabugunu ekleyip 5 dk. soteleyin. Tuz ve karabiberle tatlandirin, sebze
suyunuda ekleyin. Tencerenin kapagini kapatip orta ateste 75 dk. pisirin.

24 cm. capindaki kelepgeli kek kalibina tereyagi sirin. Igine ve kenarlarina hazirladiginiz krebi (3-4 adet)
yerlestirip 6rdek sosu aktarin. Uzerine krep yerlestirip 6rdek sos, besamel ve rendelenmis parmesan peyniri
serpin. Son kati kreple kapatin, margarin srGn.

Isitiimis 200 derece firnda 20 dk. pisirin. Pisme slresinin 10. dk. sinda kalibi folyoyla kaplayip Gzerinin
yanmasini énleyin.

Firindan cikarttiktan sonra kalibin icinde dinlendirin.

Servis yapmadan birkag dakika énce kaliptan ¢ikartin.
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