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MANTARLI TAVUK KREP

www.sef llah .com

1 yumurta

2,5 su bardagi sit

2 su bardagi un

1 cay kasigi tuz

1/4 gay bardag sivi yag
Igi igin:

400 gr tavuk gogus eti
300 gr mantar

1 kutu krema

Tuz

Karabiber

Krep malzemelerini derin bir kaba koyalim ve piitirli olmamasi igin mikserle iyice ¢irpalim. Ocagimizin biyik
kismini agalim, teflon tavayi kizdiralim ve az miktarda yag koyalim.

Yagdi tavaya yayalim ve bir kepge hamuru tavaya ddkelim. Dairesel hareketle tavayi hafif sallayarak
hamurumuzun yuvarlak yayiimasini saglayalim.

Tava sallandiginda krepimiz tavadan ayriliyorsa krep ters gevrilir (krepin kenarini kasikla ile kaldirarak tavadan
ayirabilirsiniz) diger yuza de pisirilir.

2-3 krepten sonra gerektiginde yag koyalim. Tim hamur bitene kadar bu islemler tekrarlanir (10 adet krep
¢ikiyor benim tava ile). Tavuk etini ve mantarlari yikayip (mantarlari limonlu suda bekletirseniz kararmasini
engellemis oluruz) kugbasi dograyalim. Yayvan bir tencerede birlikte pismeye birakalim.

Malzememiz pisip suyu azaldijinda tuz, karabiber ve kremamizi ilave edip 5-6 dakika daha pisirelim.
Kremamiz sulu kalsin.

Tdm kreplerimizin igine bu harcimizdan koyup rulo yapalim, agiimamasi igin tzerine 2 kirdan saplayalim.

Bu sekilde de servis yapabiliriz. Ya da borcama dizelim, kalan suyu tzerine dékUp az miktarda kasar rendeleyip
firnda 1sitabiliriz.
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