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KREPLI KEBAP

750 gr kugbas! et

1 adet sogan

1 adet havug

3 adet patates

250 gr mantar

Tuz

1 tath kasigi karabiber
1 tatlikasig kekik
Krep hamuru igin:

2 adet yumurta

2 su bardagi sut

2 su bardagi un
Yeterince yag

8 dilim kasar peyniri
2 adet domates

6 adet sivribiber

Once eti ve piyazlik dogranmis sodani etler suyunu birakip gekene kadar 3 gorba kasigi margarinle kavurun.
Havuclar halka halka dilimleyin. 3 dakika daha kavurun. Kugbasi dogranmis patatesi ve dérde bélinmis
mantarlari ekleyip, pisirmeye devam edin. Biraz su ilave edip, agir ateste yumusayana dek pisirin. Tuz ve
biberini ilave edin.

Ayri olarak krep igin yumurtalar, un, sit, tuz ve margarin mutfak robotunda karigtirin. Tavayi yaglayin. Krep
hamurundan 1 kepce alip tavaya dokin. Tavayi surekli sallayarak hamuru tavaya yayin. Iki ylzinu de pigirin.
Butln krepleri pisirdikten sonra kreplerden birini gukur bir kaseye yerlestirin. Kenarlarini sarkitin.llik olan
kebaptan delikli bir kepge ile alip, krebin ortasina koyun. Krebi bohga bigiminde toplayin. Kaseyi hafifce
yaglanmig kiiclk bir tepsiye ters gevirin. Diger krepleri de ayni sekilde tepsiye koyun. Uzerlerine kagar dilimlerini
yerlestirin.Tencerede kalan etin sosunu tepsiye ddkin. Onceden isitiimis 200 derecelik firinda 5 dakika 1sitin.
Finndan gikarip, krebin tzerine 1 dilim domates ve biber koyup, kiirdanla tuttturun.
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