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ICLI KOFTE KREBI

1,5 su bardag sit st

1,5 su bardagi un

2 adet yumurta

1 cay kasigi tuz

3 yemek kagig margarin
200 gr tavuk kiymasi

1 adet sogan

2 yemek kagig margarin

1 cay kasigi tuz

1 tath kaigigi tavuk baharati
1 tath kasidi sebzeli gegni
1 cay bardagi ceviz ici

1 adet yumurta

2 yemek kasigi galeta unu
1 paket tavuk pane harci

i¢ Harc igin margarin koyulmus tencereye, ince ince dogranmis soganlari koyup, biraz kavurun. Uzerine 200 gr
tavuk kiymasini, tuz, tavuk baharati ve sebzeli cesni ekleyip, kavurmaya devam edin. Kavurma iglemi bittiginde
ceviz iclerini ilave edip kiymali harcinizi sogumaya birakin.

Genis bir kaba 2 yumurta, 1,5 su bardagi sut, tuz ve az bir miktar sana yag koyup, iyice ¢irpin. Bu karisimin
icine 1,5 su bardadi unu da ilave edip, boza kivamina getirin.

Krep tavasinin ya da orta boy bir teflon tavanin tabanini az miktar sana yag ile yagdlayin. Bir kepge yardimiyla,
boza kivamina getirdiginiz malzemeleri, tavanin ylzeyini kaplayacak gekilde tavaya dokan.

Ozellikle karigimin tavada esit dagiimasina ve ince olmasina 6zen gdésterin. Krebin glizeli ince olanidir.
Hazirladiiniz kreplerin ortasina ya da bagina kiymali harcinizdan koyun. Kenarlarini ice dogru kapatip,iri bir rulo
seklinde sarin.

Mantolamak igin yumurtayi genis bir kaba kirip, iyice ¢irpin. Rulo seklinde hazirladiginiz kiymal krepleri, énce
yumurtaya ardindan galeta ununa sonra tavuk pane harci bulayip, yaglanmis firin tepsisine dizin.

Onceden isitilmig 200 derece firinda 15 dakika pisirin. Pisen kiymali kreplerinizi servis tabagina alip istege gére
yesilliklerle birlikte servis edebilirsiniz.
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