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KOFTELI KREP

Krep Hamuru igin:

1 su bardagi un

1 su bardag st

1 adet yumurta

1 cay kasigi tuz

1 yemek kagigi siviyag

Koftesi igin:

250 gr koftelik kiyma

1 adet orta boy kurusogan

1 adet orta boy domates

2 dilim bayat ekmek

1 tath kasidi ince dogranmis maydanoz
1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

1 adet yumurta

Sos igin:

4 adet orta boy domates

1 dis sarimsak

1 yemek kasidi siviyag

1 kase rendelenmis kasar peyniri

Kéfte harcini hazirlamak igin; soganin kabuklarini soyup rendeleyin. Bayat ekmekleri ilik suda 2 dakika bekletip,
suyunu sikarak alin. Kéfte harci igin gerekli malzemeleri yogurma kabina alin. Tim malzemeler iyice 6zlesene
kadar yogurun. Kéfte harcindan elma buyUkligunde parcalar koparin. Avucunuzun iginde yuvarlayip yassi ve
uzun sekil verin. Koéfteleri diiz bir tabada dizip buzdolabina kaldirin. Kéfteleri 15 dakika beklettikten sonra yagdsiz
tavada 6nll arkali pigirin. Krep hamurunu hazirlamak i¢in tim malzemeleri derin bir kapta karistirin. Tavaya
siviyag alip kizdirin. Krep hamurundan bir kepge alip tavaya doékin ve 6nla arkali pisirin. Krep hamuru bitene
kadar iglemi tekrar edin. Domates sosunu hazirlamak igin; domates ve sarimsagi rendeleyin. Ki¢Uk bir sos
tavasina alip siviyag, tuz, karabiber ilave edin. Kivami koyulasana kadar orta dereceli ateste pisirin. Her bir
krebin ortasina bir kdfte koyup rulo seklinde sarin. Kéfteli sarmalari orta derinlikte firin tepsisine yerlegtirin.
Uzerine domates sosunu dékiin. Onceden isitiimis 180 derece firnda 10 dakika pisirin. Kéfteli sarmalari domate
sosuyla beraber servis tabagdina alin. Uzerine kasar peyniri serpip servis yapin.

© lezzetler.com tarif no:74731 « adi:Kéfteli Krep « gdnderen:betiil71 « indirme tarihi:14.04.2025 - 07:01


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/kofteli-krep-vt55445
http://www.tcpdf.org

