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FISTIKLI SOSLU KREP

75 gr margarin (Cikolata sosu igin)

200 gr seker (Gikolata sosu igin)

1 yemek kasigi un (Gikolata sosu igin)

50 gr kakao (Gikolata sosu igin)

2 adet yumurta sarisi (Gikolata sosu igin)
1/2 litre sit (Cikolata sosu icin)

100 gr un (1 su bardagdi - Krep hamuru igin)
1 adet yumurta (Krep hamuru igin)

250 ml sut (Krep hamuru icin)

1 cay kasigi seker (Krep hamuru igin)

Bir miktar margarin (Pigirmek igin)

1 su bardagdi ¢ekilmis sam fistik (Uzeri igin)

Hazirlanisi

1. Cikolata sosunu hazirlamak icin bir tencereye seker, un, 2 yumurta sarisi ve 1/2 litre st koyup karigtirin.
Kakaoyu ilave edip tekrar karistirin. Atese koyup koyulasincaya kadar karigtirarak pisirin. Sos koyulasinca igine
oda sicakliginda yumusattiginiz margarin yagini ilave edip karistirdiktan sonra atesten alin.

2. Krep hamuru icin: Bir kap igerisinde dnce yumurtayi ¢irpip, icine unu eleyerek ilave edip, en son i¢ine sekeri
ile sttl ekleyip, iyice ¢irpin.

3. Yayvan bir tavay margarin yagdi ile yaglayip, kizdirdiktan sonra krep hamurundan 1 ¢orba kepcesi kadar alip,
kizgin tavanin tam ortasina dékup, tavayi saga sola gevirerek, krep hamurunu tavanin her tarafina iyice yayin.
4. Hamurun her iki tarafini birer kere cevirerek iyice kizartin.

5. Kizarmis krepleri, bir adet yemek tabagini tezgahin Uzerine ters ¢evirip, dis tabaninin Gzerine st Uste koyun.
6. Krepleri diz bir tabaga alip Gzerine 2 yemek kasidi ¢ikolata sosu kenarlarina tagirmadan sirin. Yavasca
krebi kenarlarindan tutup 6nce ikiye daha sonra tekrar ikiye katlayin.

7. Uzerine bol ¢ekilmis fistik serpip arzuya goére vanilyal dondurma ile servis edin.
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