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ISPANAKLI KREMALI KREP

1 su bardagi krema

1 su barda@i rendelenmis kasar peyniri
1 su bardag ricotta peyniri

500 gr ispanak ¢ok ince kiyilmig
Tuz

Karabiber

Krep hamuru igin:

4 yemek kasigi margarin

1 su bardagi un

1 su bardag st

2 adet yumurta

1 cay kasigi tuz

Krep i¢in tim malzemeler iyice ¢Irpip, boza kivamina getirin. Krep tavasinin veya orta boy bir teflon tavanin
tabanini az bir miktar sana yag ile yaglayin. Bir kepge yardimiyla, boza kivamina getirdigimiz malzemeleri,
tavanin ylizeyini kaplayacak sekilde tavaya dékiin. Ozellikle karigimin tavada e§|t dagilmasina ve ince olmasina
Ozen gosterin. Kreplerin her iki tarafi hafif kizardiktan sonra tavadan alip hafif sogumaya birakin.

Bir kap icinde incecik kiyilmig ispanaklari ¢igden koyuyoruz, Gzerine kremay! tuz ve karabiberi rendelenmis
peynir gesitlerinin yarim élgulerini ilave edip harmanlyoruz.

Krepleri yine yagl kagit serilmis tepsilere yerlestiriyoruz. Yarisina, ispanakli ve peynirli krema karisimindan
koyup. Krepi kapattiktan sonra tizerine kalan rendelenmis peynir gesitlerini bolca doslyoruz.

Onceden 180 derecede isitilmig firnin en Ust rafinda peynirler kizarincaya dek pisiriyoruz.
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