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KREPLI SEYRAN KEBABI

2 yemek kasidi margarin
1/2 kg. Kugbasi Kuzu Eti
2 Bas Sogan

4 Dis Sarmisak

2 adet Domates

3 adet Sivribiber

Tuz

Karabiber

Kekik

4 Dilim Taze Kasar

1 yemek kasig Salgca
2/3 Su Bardag sut

5 Gorba Kasigi un

1 adet Yumurta

1 cay kasigi tuz

Oncelikle kusbasi kuzu etini; sogan, sarmisak, domates, biber ile su, tuz ve yagini ekleyerek pisirin. Pisen etleri
slUzerek bagka bir kaba alin ve kekikleyin.

Unu, yumurtayi ve sGtu iyice ¢irpin. Un topaklari kalmamasina dikkat edin. Krep hamurundan bir kepge alarak
az yaglanmis teflon tavada 3 dakika bir tarafini, 3 dakika diger tarafini olmak tzere pisirin.

Krebi bir kaseye koyarak pisen etleri igine yerlestirin. Kasenin diginda kalan krep hamuruyla agzini kaptin.
Kaseyi ters cevirerek tepsiye yerlestirin.

Kreplerin Uzerine krep bohgasinin blyukligunde bir dilim taze kagar koyun. Peynirin Gzerine bir miktar sal¢a
koyarak 150 derece firnda peynir eriyene kadar pigirin.
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