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KREPTEN ICLI KOFTE

1,5 su bardagi st

1,5 su bardagi un

2 adet yumurta

4 kaglk sivi yag

1 cay kasig tuz

200 gr kiyma

1 adet sogan

2 kaslk margarin

1 cay kasigi karabiber
1 cay kasigi kimyon

1 adet yumurta

1,5 su bardagi galeta unu

Sade kreplerinizi hazirlayin.

Ici icin; yag koyulmus tencereye, ince ince dogranmig soganlari koyup, biraz kavurun.

Uzerine 200 gr kiyma, tuz, kimyon ve karabiber ekleyip, kavurmaya devam edin.

Kavurma iglemi bittiginde kiymali harcinizi sogumaya birakin.

Hazirladiiniz kreplerin ortasina ya da bagina kiymali harcinizdan koyun. Kenarlarini ice dogru kapatip, rulo
seklinde sarin.

Mantolamak Igin; yumurtayi genis bir kaba kirip, iyice ¢irpin.

Rulo seklinde hazirladiginiz kiymali krepleri, 6nce yumurtaya ardindan galeta ununa bulayip, yaglanmis firin
tepsisine dizin.

Onceden isitilmis 200 derece firinda 15 dakika pisirin.

Pisen kiymali kreplerinizi servis tabagina alip istege gore yesilliklerle birlikte servis edebilirsiniz.
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