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FIRINDA KOFTELI KREP

500 gr orta yagh kiyma
2 adet yumurta

2 su bardagi st

Yarim su bardagi su
25 gryag

1,5 su bardagi un

1 tath kasigr tuz

1 adet kuru sogan

Bir tatam maydonoz

3 yemek kasigi galeta unu
1 adet yumurta
Karabiber

Kimyon

Kekik

25 gr kagar peyniri

Sivi malzemeleri derince bir kaba alip karigtirin. Tuzunu atin.

Unu eleyerek sivi malzemelere ekleyin. _

Akiskan bir hamur olmasi gerekiyor. Koyu olursa krepin pismesi giglesir. I¢i hamur kalabilir. Tavamizi hafifce
yaglayin ki sizi zor durumda birakmasin.

lyice 1sinmis tavaya bir kepge krep hamurundan dokip ederek hamurun, tavanin her yerine ulagsmasini saglayin.
Alti pisen krepin Ust kisminda hamur gorintisi kaybolacaktir. Bu esnada bir spatula yardimiyla krepinizi gevirin.
Krepinizi ne ¢ok yiiksek, ne de ¢ok kisik ateste pisirmeniz dogru olmaz. Orta atesi tercih etmelisiniz.

Kofte malzemelerini yogurun, 8 adet uzun kéfte yapin.

Hazirladiginiz kreplerin bir kdsesine koftelerden koyun. Kenarlarini ice katlayin ve rulo yaparak sarin. Tepsiye
yerlestirin.

Sos malzemelerini ¢irpip kreplerin tGzerine dokdn.

Finnda kasarlar kizarana kadar pigirin.
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