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KREPTE KUZU

3 yemek kasigi (100 gr) margarin
400 gr kugbasgi kuzu eti

1 adet sogan

2 adet havucg

1 adet patates

200 gr mantar

1 cay bardagi su

Tuz

Karabiber

Kekik

Krep hamuru igin:

2 yemek kasigi (70 gr) eritilmis margarin
3 adet yumurta

2 su bardagi sut

1.5 su bardagi un

Maydanoz sapi

1 tath kasidi tuz

Eti ve kip kip dogranmis sodani, etler suyunu birakip ¢cekinceye kadar margarinde kavurun. Havuglari halka
halka dilimleyin ve etlere ilave ederek 3-4 dakika soteleyin. Kiip kiip dogranmis patatesi ve dérde béldiguniz
mantarlari da ekleyip pisirmeye devam edin. Bir ¢cay bardag su ilave edip, kisik ateste yumusayincaya kadar
pisirin. Tuz, kekik ve karabiber ile tatlandirin.

Krep igin:

Un, sit, tuz, margarin ve yumurtalari mikserle ¢irpin. Tavayl margarin ile yaglayin. Krep hamurundan bir kepge
alip tavaya dokin. Tavayi sallayarak hamuru tavaya yayin. Hamurun her iki tarafini da pisirin.

Hazirladiginiz kreplerin ortalarina etleri yerlestirin. Kenarlarini yukari dogru toplayarak bohca sekli verip,
maydanoz sapi ile baglayin. Margarin ile yagladiginiz firin tepsisine dizin. Tencerede kalan etin sosunu tepsiye
doékin. 200 dereceye ayarli firinda 5 dakika 1sitin ve servis yapin.
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