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KREP HAMURU ILE AVCI BOREGI

1 yumurta

2 su bardagi sit

2 su bardagi un

1 cay kasigi tuz

250 gr kiyma

2 bardak aygicek yagi

2 blylk sogan

250 gr mantar

1 su barda@ haslanmig bezelye
1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

1 su bardagi galete unu
1 yemek kagigi margarin
1 tane yumurta

Once i¢ harcimizi hairlamaya bagliyoruz ki kreplerimiz pistiginde i¢ harcimiz sogusun.

Soganlarimizi kiip kiip dograyip aygicekyaginda kavuruyoruz; soganlar kavrulunca kiymamizi da ekleyip
kavurmaya devam ediyoruz. sana margarinle birlikte mini minik dogradigimiz mantarlari ve haglanmig
bezelyeleri de ekleyip mantarlarin pismesini bekliyoruz. Kiymalari bir bagka yerde yagsiz kavurup eklerseniz et
kokusu kalmaz; daha iyi olur. Krepler i¢in tim krep malzemelerimizi ¢irpip, yagladiimiz krep tavasina ya da bir
teflon tavaya 1 kepge yayiyoruz ve bir tarafi pisince krepleri ¢gevirip diger tarafini pisiriyoruz.

Hamurumuz bitene dek islemi tekrarliyoruz.

Kreplerimiz pisince bir krep alip i¢ine harcimizdan koyarak sigara béregi sarar gibi krebi sariyoruz.

Sardigimiz krepleri 6nce ¢irptigimiz yumurtaya, sonra da galeta ununa bulayip kizgin yagda kizartiyoruz.
Kizaran bérekleri kagit havlu Gzerine ¢ikartarak fazla yagini aliyoruz.
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