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KREP HAMURU

2 ¢orba kagsiJi sivi yag

2.5 cay fincani un

2 su bardagi sut

2 yumurta

1/2 cay kasigi tuz

1/2 cay kasigi kabartma tozu

Unu ve kabartma tozunu derin bir kaba bosaltin, i¢cine yumurtalari kirin ve karistirin. Yagi, tuzu ve sekeri ekleyin,
putlrsiiz olmasi i¢in sutl yavas yavas karistirarak kaba dékin. TUm malzemeleri ¢catalla veya mikser kullanarak
karistirip, hamur yapin. Hamurunuzu 2 saat kadar (buzdolabinda) dinlendirin.

Bir Teflon tavaya az tereyagi katin, tereyagini kizdirdiktan sonra, kepge ile hamuru tavaya bosaltin. Tavayi
hareket ettirerek, hamurun tavanin iginde her tarafa esit bicimde dagiimasini saglayin. Kisa bir siire sonra
tavadaki karisim katilagsmig olacaktir. Krepin ucundan tuttugunuzda rahatca kalkiyordur. Spatula ile hafif
sagindan solundan krepi kaldirin ve ters ¢evirin. Veya yapabiliyorsaniz, havaya firlatip ¢evirin. Cevirmek icin
baska bir ydntem de, tavay1 komple genis bir tabagdin Gzerine gevirip, tabaktaki krepin pismemis yanini bdylece
tavaya tekrar koymaktir.

Krepleri tath yiyebilir, tuzlu da yiyebilirsiniz. EGer tatlyi tercih ederseniz, evinizde bulunan herhangi bir recel
tirind kullanabilirsiniz. Tuzlu yemek istiyorsaniz, domates, peynir ve yesil biber kullanabilirsiniz.
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