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KREPLI KIRDE

2 yemek kasigi yag
500 gr dana bonfile

2 adet domates

1 adet sogan

2 adet yesil biber

1.5 su bardagi sit

1 ¢ay fincani un

3 cay kasi§i tuz

1 su bardagi su

1 adet yumurta

Yarim ¢ay kasigdi karabiber
1 cay kasigi pulbiber

1 cay kasigi kuru nane

Un, su, sut, yumurta, 1 ¢cay kasidi tuz ve baharatlan karistirip krep harcinizi hazirlayin. yadsiz teflon tavada her
iki tarafinida gevirerek kreplerinizi pisirin.

Ayri bir tencerede julyen dogradiginiz etlerinizi 2 yemek kasigi margarinle kavurmaya baglayin. Daha sonra
dogradiginiz doganlari ilave edip bir siire daha kavurun. ardindan dogradiginiz biberleri ve domatesleri ve 2 gay
kasiJ! da tuzu ekleyip tencerenizin agzini kapatin. Domatesler tam suyunu ¢ekmeden etinizin pisip pismedigini
kontrol edin daha sonra ocagin altini kapatin.

Krep hamurlarinizi kare bir kalip ile veya bicak yardimi ile kare sekli vererek kesin.

Bir adet krebi servis tabagina yerlestirin ve Uizerine et sotenizden koyun daha sonra Ustlnu bir parga kreple
kapatip tekrar et sote koyun. Son olarak 1 parca kreple yine Uzerini kapatip tGzerine sotenin suyundan gezdirin.
elinizdeki krepleri misafir sayiniza gore bu sekilde hazirlayin.
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