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KREP TANTUNI

500 gr. dana bonfile

2 su bardagi sit

2 adet yumurta

3 yemek kasigi erimis margarin
1 su bardagi un

1 tutam tuz

3 ¢orba kasigi margarin

1 adet kirmizi kapya biber

2 adet dolmalik biber

1 adet havug

1 yemek kasigdi zencefil

3 dis sarimsak

1 tath kasidi isot

6 adet karanfil

1 tath kasigi karabiber

1 tath kasigi kimyon

1 tath kasigi kirmizi pul biber
1 tath kasidi kirmizi tath toz biber
yarim demet maydonoz

1 adet limon

Acl biber

Kornigon tursu

1 tutam tuz

2 yumurta ile 1 su barda@i un karigtirilir, sana klasik, sut, tuz eklenerek ¢irpilir.hazirlanan krep hamurundan bir
kepce alinarak yanmaz tavada arkali 6nli pigirilir.

500 gr. bonfileyi tavla zari buyUkligundeki kiiplere kesmekle baglayin. Ayr bir kesme tahtasinda da 1 adet
kirmizi kapya biber, 2 adet yesil dolmalik biber ve 1 adet havucu minik kiipler seklinde dograyin. 3 dis sarimsagi
bicak yardimiyla ezerek plre haline getirin, ayni islemi ceviz blyUkliginde zencefile de uygulayin.

Tercihen genis bakir bir tavaya, 3 ¢orba kasigi yadi koyup kizdirin, ilk parti bonfileleri ekleyip ¢evirin. Bakir
tencere hemen 1sindigi ve yag kizgin olacagi i¢in bonfileler iclerindeki suyu kaybetmeden piseceklerdir. Sonra
dogradiginiz havug ve biberlerin 1/3[2lin{ de ekleyip eti kavurmaya edin. Sebzeler ve et tavadaki tim yagi igine
¢ekip, tavanin dibi kurumaya basladi§i anda 3-4 ¢orba kasigi su ekleyin. Suyun amaci pisen tantuninin tavaya
yapisan lezzetinin yanmasini engellemek. Bu lezzetli su ugmadan krepleri bu sosa bandirin. Daha sonra
zencefil, sarimsak ve baharatlarininda 1/3[2in( ilave edin. Yalniz karanfili bitlin koymak yerine bir havanda
ezerek ilave edin. 2-3 dakika iginde pisen tantuniyi ayri bir kaseye ¢ikarin. Ayniiglemi kalan 2 parti bonfileye
uygulayin. Son olarak, %4 demet maydanozu ince ince Kiyin, tercih ettiginiz tir tursuyu kiip kip dograyin ve 1
limonu da sikilmak Uzere pargalara ayirin. Kreplerin igine, et karisimini, maydanozu ve tursuyu koyup, 1 par¢a
limon sikarak krebi dirim haline getirin.
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