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KURU BEZELYE VE SEBZELI PIRINCLI KREP

200 gram kuru bezelye
100 gram uzun piring

3 ¢orba kasiJi un

2 adet yumurta

1,5 su bardagi su

1 adet havug

1 adet yesil dolmalik biber
1 adet kirmizi dolmalik biber
6 adet arpacik sogani

3 santimetre taze zencefil
1 dis sarimsak

2 tath kasig1 soya sosu

30 gram margarin

1 ¢orba kasigi susam ayagd

Pirinci ve bezelyeleri bol su ile yikayin. Bir siizgegten siiziip derin bir tencereye koyun. Uzerlerine su ¢ikincaya
kadar soguk su koyun ve kaynamaya birakin. Kaynamaya baglayinca 25 dakika bezelyeler iyice yumusayana
kadar pisirin. Pisme sirasinda suyu ¢ok azalirsa zaman zaman su ilave edin. Bezelye ve piring iyice pistikten
sonra tencereyi atesten alin ve sogumaya birakin. Soguduktan sonra bir mikserden gegirerek piire haline getirin.
Igine cirpilmis yumurtalari, unu ve suyun bir kismini koyun. Yogdun bir krep hamuru elde edinceye kadar
mikserden gecirin. Gerekirse karigimi biraz daha akici bir hale getirmek i¢in, zaman zaman kalan sudan biraz
ekleyin. Krep hamurunuz hazir olunca yogun ama akici bir hamur olmalidir. Havucu, biberleri ve taze sodanlari
hemen hemen 3 santimetre uzunlugunda kibrit ¢copu gibi kesin. Zencefili ve sarimsaklari kiyin. Mikserde
hazirlamis oldugunuz krep hamurunu derin bir kaba bosaltin. I¢ine hazirladiginiz sebzeleri, zencefili, sarmisagi
ve soya sosunu ilave ederek karistirin. Alti kalin yapismaz bir tavayi orta ateste kizdirin. Bir par¢a sana klasik
yag ve susam yagi karisimi ile yaglayin. 2 ¢orba kasigi krep hamurunu dokiin ve 5 dakika kadar kizartin. Alti
kizardigi zaman bir spatula ile gevirip 2 dakika daha kizartin. Krep kizarinca tavayi bir kapakla kapatip, krepi 30
saniye daha pisirin ve bir tabada alin. Bu sekilde bitlin krepleri pisirin. Yalniz yenileri kizarirken, daha énce
kizartmis oldugunuz krepleri sicak olarak tutun. Bir seferde, tavanizin aldiyi kadar, yani birkag krep
pisirebilirsiniz. Krepleri soya sosu ile servis yapiniz.
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