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KABAKLI DEREOTLU KREP

https://www.droetker.com.tr

Hamur:

1 adet kabak

0,5 demet ince dogranmis dereotu

1 su bardagi rendelenmis beyaz peynir
2 yumurta

2 su bardagi sut

1 tath kasidi tuz

1,5 su bardagi un

1 poset Dr. Oetker Hamur Kabartma Tozu
Dolgu:

100 g kasar peyniri

Pisirmek igin:

0,5 cay bardagi sivi yag

Kabag derin bir kabin igine rendeleyin ve eliniz ile sikarak suyunu ¢ikarin. Suyu ¢ikartiimis kabak, dereotu ve
beyaz peynir rendesini bir kaba alip karigtirin. Kagar peynirini kare seklinde ince olarak dilimleyin.

Yumurta, sit ve tuzu ¢irpma kabina alin. El girpicisi ile 1-2 dakika karigtirin. Uzerine un ile hamur kabartma
tozunu karigtirip eleyin. DlzgUn bir hamur haline gelinceye kadar yaklasik 1-2 dakika karigtirin. Uzerine kabakli
malzemeyi ilave edin ve kisa bir stre karistirin. Yapismaz yizeyli bir tavayi yaglayin ve orta ateste isitin.
Hamurdan 1 kepge alip tavanin tabanini ince bir tabaka halinde kaplayacak kadar dékin. Tavayi hareket
ettirerek hamurun tamamen yayilmasini saglayin. Orta ateste kenarlari hafif pembelesmeye baslayinca hamurun
diger ylzunu gevirin. Hamurun kenarina 2-3 dilim kasar peyniri dilimi yerlestirin ve hamuru karsi tarafindan
kaldirip peynirin Uzerine kapatin. Hamuru tekrar gevirip yaklasik 30 saniye bekletin ve tavadan alin. Her bir krep
icin tavayi tekrar yagdlayin. Hamurun tamamini bu sekilde hazirlayin. Sicak servis yapin.
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