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FIRINDA SEBZELI KREP

icine:

2 ¢orba kagsigi margarin,
1 adet sodan,

1 adet havug,

1 adet patates,

1 adet patlican,

1 adet tavuk g6égdsa,

6-7 adet taze fasulye,

1 adet defne yapragi,
tuz,

karabiber

Krebi igin:

1 su bardagi un,

1.5 su bardagi sut,

1 adet yumurta,

tuz,

karabiber

Uzerine:

2 ¢orba kasi§i rendelenmis kasar peyniri

Margarini eritin. Yemeklik dogranmis sogani ilave edip, sara-rincaya dek cevirin. Kligiik dogradiginiz patlicani,
havucu, patatesi ekleyip, sote edin. Kugbasi dogranmis tavugu ilave edin. Fasulyeleri ayri bir kapta haglayin.
Tencereye ekleyin. Baharat ve tuzunu ayarlayin. Tencerenin kapagini Kapatip, kisik ateste 5-10 dakika pisirin.
Ocaktan alin. Defne yapragini katin. Hazirladiginiz harci sogumaya birakin. Bu arada krebi hazirlayin.

Bunun icin, un, sit, yumurta, tuz ve karabiberi karistirin. Karisimdan bir kepce alip, yaglanmis teflon tavaya
doékin. Tavayi hafifce egip, karigsimin her tarafa esit miktarda yayiimasini saglayin. Bir ka¢ dakika sonra kiigik
bir spatula yardimiyla kenarini hafifce kaldirip pisip pismedigini kontrol edin. Gevirerek diger tarafini da pisirin.
Krebi tavadan alin. Karigim bitene dek bu iglemi tekrarlayin. Kreplerin aragma sebzeli harci doldurun. Dilediginiz
sekilde katlayin. En Ustte kasar peynirini rendeleyin ve serpin. Onceden isitilmis 200 derecelik firinda Gizeri
kizarana dek pisirin.

ML® Krep icin tiklayin
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