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MANTARLI VE ISPANAKLI KREP

Malzeme:

Sosu l¢gin :

2 ¢orba kagsigi Bizim Mutfak Un

1 adet yumurta

2,5 su bardagi sit

250 gram kasar peyniri

2 corba kagig Bizim Misirézi Yagi
Ic Malzeme igin :

500 gram ispanak

300 gram mantar

2 corba kasiJi AltinHasat Riviera Zeytinyagi
Tuz

Krep Hamuru igin :

1 paket Bizim Mutfak Krep Unu
2,5 su bardagi sit

2 adet yumurta

50 gram Bizim Margarin

1 tutam Tuz

1 tutam toz seker

ic malzemesi icin mantar ve ispanaklari dograyin. Siviyag ve tuz ekleyip ispanak suyunu gekene kadar mantarla
birlikte kavurun ve sogumaya birakin. Krep hamuru igin Bizim Mutfak Krep toz karisimi, 2 yumurta ve sGtu bir
kaba alip ¢irpin. Bir parca margarini teflon tavaya alip eritin. Bir kepge dolusu krep harcini tavaya dokuin.
Tavanin her yerine esit dagiimasi igin tavay hafifce sallayin. Krepleri arkali 6nli pisirin. Malzeme bitene kadar
ayni igslemi tekrarlayin. Her defasinda margarini ekleyin. Yagsiz tavada mimkin oldugu kadar ince pisirin. Igine
iIspanakli karisimdan koyarak rulo seklinde sarin ve tepsiye dizin. Sosu i¢in unu siviyag ile birlikte kavurun ve
yumurtayla sUtl ilave edin. Bulamag kivamina gelinceye kadar pisirin. Hazirladiginiz sosu rulo olarak
hazirladiiniz kreplerin tGzerine dékin. Onceden isitilmis 170 derece firinda 15 dakika pigirdikten sonra kasar
peyniri rendesini Gzerine dokin. 5 dakika daha kagarlar kizarana kadar pisirdikten sonra firindan ¢ikarin. Sicak
olarak servis yapin.
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