I -'u" H:.
"
é’%@j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

Krebi igin:

3 yumurta

1,5 su bardagi st

1,5 su bardagi un

1 cay bardagi siviyag
tuz

I¢ harci igin:

300 gr. kiyma

2 sogan

1 kdy domatesi

1 tutam maydanoz
Tuz, karabiber, siviyag
Besamel sosu icin:

1,5 su bardagi st

1 ¢orba kasigi un

1 ¢corba kasigi tereyad
Tuz, karabiber, muskat
Uzeri igin:

Kasar peyniri

KIYMALI KREP BOREK

Krep icin, yumurta, siviyag ve sutl karistirma kabinin igine alin. Girpma teli ile karistirarak, akici bir karigim elde
edin. Bu sirada i¢ harci icin yemeklik dogranmis sodanlari siviyagda kavurun. Ardindan kiymayi ekleyip
karstirin. Domatesi de dograyarak ilave edin. Tuz ve karabiberini atarak kavurmaya devam edin. Harg
kavrulunca altini kapatin, maydanozumu da ince ince kiyarak igine ekliyoruz. Krep tavasina ya da genig bir
tavaya krep harcindan bir kepge doékip 6énld arkall pisirin. Pisen krebi firin tepsisine alin. Uzerine kiymali hargtan
koyup yayin ve rendelenmis kasar serpin. Diger krebi Gzerine koyup ona da ayni islemi uygulayin. Krepler bitene

kadar ayni iglemi tekrar edin.

Besamel sos icin, tereyagini tencerede eritin. Unu ekleyip kavurun. Siith ekleyip ¢irpma teli ile karistirmaya
devam edin. Tuz, karabiber ve rendelenmis muskat koyup pistikten sonra kreplerin tizerine dékiin. Rendelenmis
kasar serpip 6énceden isitiimig 180 derece firinda pisirin.

Fotograf "AyGolgesi" tarafindan gonderildi. 29.10.2014
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