—

é'%“rj Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
i ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

KUZU KIYMALI KREP (FRANSA)

500 g kuzu eti (buttan, bitin yagdlar alinip, iki bigakla kiyma haline getirilmis)
140 gun

1/2 tath kasigi tuz

1 yumurta

1 corba kasigi zeytinyagi

1 sogan (ince dogranmis)

125 g mantar (dogranmis)

1 su barda@i tuzsuz tavuk suyu

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

2 ¢orba kagsigi maydanoz (kiyillmig, stisleme igin)
2 corba kasiJi taze sogan (kiyllmis; siisleme igin)
Sosu:

50 cl. (2 su barda@) sut (tercihen yanm yagh)

1 klicUk sogan (kabuklari soyulmus)

1 defne yaprag

bir tutam hintcevizi rendesi

bir tutam maydanoz (kiyilmig)

6 tane karabiber

30 g (2 ¢orba kasigi) margarin

30 g (4 corba kasigi) un

2 ¢orba kagsiJi baharli ot (dereotu, nane, v.b.; Kiyilmig)
bir tutam tuz

bir tutam hintcevizi rendesi (taze ¢ekilmis)

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

Krep hamurunu hazirlamak i¢in unun 2 ¢orba kasigini ayirip, geri kalanini tuzun yarisiyla bir k&seye koyarak,
ortasini havuz gibi agin. Agilan bosluda yumurtayi kirin, yanlardan ortaya dogru azar azar un alarak ¢irpip, unu
yedirin. Tavuk suyunun 6 ¢orba kasigini ayirip kalanini azar azar ekleyip, her ekleyiste ¢irparak, boza kivaminda
purlzstiz hamur haline getirin. K&senin Gstina 6rtlp, bir kenara birakin. Sosu hazirlamak i¢in sit, sogan, defne
yapragl, hintcevizi rendesi, maydanozlar ve tane karabiberleri bir tencereye koyup, tencereyi kisik atege
oturtarak, karisim tikirdamaya baglayinca atesten alin ve tstini 6rtlp, bir kenarda en az 30 dakika bekletin.

Bu arada harci hazirlamak i¢in zeytinyaginin yarisini bir tencereye koyup, tavayi orta atege oturtarak, yagi isitin.
Yag isininca ince dogranmis soganlari koyup, yumusayincaya (ama renkleri ddnmemelidir) kadar (5 - 6 dakika)
sote edin. Kiymayi ekleyip, sik sik karistirarak, altin sarisi bir renk alincaya kadar (3 - 4 dakika) pisirin. Kalan 2
corba kasidi un, kalan tuz, mantarlar, kalan tavuksuyu ve karabiberi ekleyip, bir tagim kaynamaya birakin.
Kaynamaya basglayinca atesi kisip, harci Ustl acik olarak 7 - 8 dakika pisirdikten sonra, tencereyi atesten alip,
Ustln( orterek, bir kenara birakin.

Krepleri kizartmak icin, kalan yadi 15 cm ¢apinda yapismayan bir tavaya koyup, tavayi saga sola egerek yagi
her yanina yaydiktan sonra, bir kdseye akitin. Kadsedeki krep hamurunu karistirip, tavaya kiguk bir kepgeyle
hamur koyun ve tavayi sada sola ederek, hamurun dibini kaplamasini saglayin. Tavayi orta atese oturtup, krepin
her iki yUzinU 1'er dakika kizarttiktan sonra, tavayi atesten alarak, krepi bir tabaga kaydirin ve Ustline bir kagit
pegete 6rtln, islemleri kalan hamur ve k&seye akittiginiz zeytinyagiyla yineleyerek 11 krep daha yapin.

Finninizi 220 °C'a isitin. Tenceredeki kiymali harci 12 esit pargaya bolUp, pargalardan birini kreplerden birinin
ortasina yerlestirin ve elinizle kalinca sosis bicimi verin. Krepi harcin Ustine sarip, kath yeri alta gelecek bigimde
bir firin tepsisine yerlegtirin, islemleri kalan har¢ ve kalan kreplerleyineleyin. Tenceredeki sttli karigimi tel
slizgegten bir kdseye siizlin (slizgegte kalan posalari atin). Tencereyi akar su altinda ¢alkalayip, icine margarini
koyun ve orta atese oturtarak, margarini eritin. Margarin eriyince unu ekleyip, karistirdiktan sonra, surekli
karistirarak sitl azar azar ekleyin. Surekli kanistirarak bir tagim kaynatip, koyulagincaya kadar karistirmayi
sUrd0rin. Baharli otlar, tuz, hintcevizi rendesi ve karabiberi ekleyip, atesi kisarak, 2 - 3 dakika pisirin. Tencereyi
atesten alip, sosu kreplerin Ustline bosgaltarak, tepsiyi firina verin ve krepleri 10 dakika isitin. Tepsiyi firindan
alip, krepleri pargalamamaya dikkat ederek, 2'ser 2'ser 6 cukur tabaga yerlestirin. Ustlerine tepside kalan sosu
gezdirip, kiyilmig maydanozlar ve kiyilmis taze sogdanlarla susleyerek, servis yapin.
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