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KREPTEN PERDE PILAVI

6 Kisilik Gerekli Malzemeler:
Jasmin (yasemin) Pirinci (1 su bardagdi)
Camfistidi (2 ¢orba kasig)
Kuslizim0 (1 gorba kasigr)
Targin (2 adet kabuk)

Tuz (1 tath kasidr)
Maydanoz (1 tutam)

Su (2 su bardagi, sicak)
Yag (Yarnim ¢ay bardagr)
Krep Igin:

Un (1 su bardagi, 125 gram)
Sat (1 su bardagi)

Yumurta (2 adet)

Siviyagd (yanm cay bardag)
Tuz (1 tath kasidr)

Yarim cay bardagi yagdi tencereye dokiin. Uzerine 2 gorba kasigi camfistigi ve 2 adet kabuk targin koyun.
Fistiklar pembelesene kadar kavurun. 1 su bardagi pirinci tencereye ilave edin. Piringler pembe bir renk alana
kadar yaklasik 2 dakika kavurun. Bu sirenin sonunda 1 tath kasigi tuz atin. Uzerine 2 su bardagdi sicak su
koyun.

Krebi hazirlamak igin ayri bir kaba 1 bardak soguk siit koyun. Uzerine 1 su bardagi un, 2 adet yumurta, yarim
¢ay bardagi siviyag ve 1 tath kasigi tuz ilave edip, hizlica ¢irpin.

Ocaga aldiginiz bir tavaya yag surerek isitin ve dibini ince bir bigimde kaplayacak sekilde dnceden ¢irptiginiz
krep malzemesini dékin. Kreplerin bir ylizl pisince ters ¢evip diger ylizintde pisirin ve tavadan alin.

Bu sirada pilavinizi karigtirmayi unutmayin ve pilavin suyu ¢ekince atesi kapatin. Pilavin igine 1 ¢orba kasig
kusUzimu ve ince kiyllmig bir tutam maydanozu atin. Pilav biraz soguyana kadar karigtirin.

Kreplerinizi orta blyukllkte yuvarlak bir kabin igine alin. Kreplerin i¢ine tencerede kavurdugunuz malzemenizi
koyun ve kreplerinizi sarin. Sardiginiz krepleri dnceden yagdladiginiz firin tepsisine yerlestirin ve 6nceden 100
derece isitiimis firina koyun ve firin isisini 170 dereceye ¢ikarin. 10-15 dakika Uzeri kizanncaya kadar firinda
pisirin. Sicak olarak servis yapin.
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