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FIRINDA TAVUKLU MANTARLI KREP

350 gr sotelik tavuk gégsi
1 kase dogranmig mantar
1 adet sogan

1 cay kasigi Karabiber

1 cay kasigi tuz

3 yemek kagigi sivi yag

1 su bardagi un

1 su bardag st

2 adet yumurta

1 cay kasigi tuz

2 yemek kagsidi sivi yag

2 yemek kagsidi margarin
2 yemek kasigi un

2,5 su bardagi sit

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi Karabiber

1 su bardagi Kasar peynir rendesi

Krep icin tim malzemeler iyice cirpip, boza kivamina getirin. Krep tavasinin veya orta boy bir teflon tavanin
tabanini az bir miktar yaglayin. Bir kepge yardimiyla, boza kivamina getirdigimiz malzemeleri, tavanin ylzeyini
kaplayacak sekilde tavaya dokiin. Ozellikle karigimin tavada esit dagiimasina ve ince olmasina 6zen gdsterin.
Kreplerin her iki tarafi hafif kizardiktan sonra tavadan alip hafif sogumaya birakin.Diger yandan siviyag
koyulmus bir tencereye ince ince dogranmig soganlari, tavuk etlerini koyup, i¢ine az miktar su ekleyerek,
kavurun. Ayri bir kapta da mantarlari limonlu suda haglayin. Mantarlari haglanmis suyun iginden alarak ¢ok
kUguk olmamak sartiyla dograyarak tavuklarin igine katip karistirin. Tuz ve karabiber de ilave edip, tekrar
karistirin.Kreplerin igine hazirlamis oldugunuz tavuk harcini koyun. Bohga seklinde kapatip, ters cevirip, firin
tepsisine veya borcama dizin.Besamel sos igin, sana margarini eritip, unu ekleyerek hararetli isida
pembelesene dek kavurun. Azar azar sut dékerek topaklanmamasi igin muhallebi bir kivam alana kadar sirekli
karistirin. Tuz ve karabiber ekleyerek ocaktan alin.Dizmig oldugunuz kreplerin tzerine hazirladiyiniz begsamel
sosu dokln. Borcam Uzerinde esit olarak dagiimasina 6zen goésterin. Firina verirken Uzerine kagar peynir
rendeleyip, Ustl kizarincaya kadar orta hararetli firinda pisirin. Sicak olarak servis edebilirsiniz.
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