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KREPLI KEBAB

Malzemeler:

Kebap igin:

500 gram kugbasi et

200 gram mantar

2 patates

1 havug

1 sogan

3 yemek kasigi margarin
tuz

karabiber

kekik.

Krep igin:

2 bardak sit

3 yumurta

2 bardak un

yarim ¢ay bardagi siviyag
1 paket kabartma tozu

1 kasik tereyag
yeterince tuz ve karabiber.
Uzeri icin:

5 kasik rendelenmis kasarpeyniri
1 adet domates

6 adet yesil sivribiber
kirdan.

Hazirlanisi:

Yagdi tencerede eritin. Etleri ve dogranmis sodanlari tencereye koyun. Etler suyunu salip, cekene kadar kavurun.
Havucu dilimleyerek katin. Patatesleri dograyin. Mantarlari dorde bolerek tencereye ilave edin. Hepsini 5 dk.
daha kavurun. Uzerini agacak kadar su koyup agir ateste yumusayana kadar pisirin. Krep icin yumurtalari
¢irpin. Unu st ile ezerek kanistinp stizgegten gegirin. Cirpilmis yumurta, unlu sitll karisim, kabartma tozu, tuz,
siviyag ve karabiberi karistirarak sulu bir hamur haline getirin. Bir tavada | corba kagigi margarini eritin.
Hazirladiginiz hamurdan | kepge alip, tavaya dokiin. Tavayi sallayarak hamurun esit bir bicimde yayiimasini
saglayin ve arkali 6nll pisirin. TUm hamur bitene kadar bu islemi tekrarlayin. Pigirdiginiz bir krep yufkasini gukur
bir kaseye yerlestirin. Kenarlarini disa tasirin. Hazirladiginiz kebaptan delikli kepge ile bir miktar alip, yufkanin
ortasina koyun. Kéasenin digina tagan yufka- i nin kenarlarini Gizerine rterek yerlegtirin. Digerlerine de ayni iglemi
uygulayin. Uzerlerine tencerede kalan etin sosunu azar azar gezdirip, kasarpeyniri rendesini serpistirin. En Uste
1 domates dilimi ve 1 dilim biber yerlestirin. Ortasini kiirdanla tutturun. Isitiimig orta dereceli firinda 10 dakika
pisirerek, sicak servis yapin.
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