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MENGEN USULU KREP (BOLU)

Krep hamuru igin

2 adet yumurta

1 su bardagi un

1 su bardag st

I¢ harciigin:

200 gr kiyma

1 yemek kagigi salca

5 yemek kasidi margarin
2 adet domates

Yarim demet maydanoz
1 adet sogan

1 su bardagi ilik su
Kreplerin Uzeri igin:

1 su bardagi rendelenmis kasar peynir

Krep hamuru igin;un ve yumurtayi ¢irpin.Igine yavag yavas sutu ekleyip iyice karistirin ve oda sicakliginda 20
dakika dinlenmeye birakin. Diger tarafda ince kiyilmig sodani sana yaginda kavurun. Kiyma, salga ve kiup
dogranmis domatesleri katip karistirin. 1 su bardag ilik su, tuz ve karabiberini de koyup pisirin. Kiymali i¢ harci
suyunu ¢ekince ince kiyilmig maydanozu ilave edin ve hafif¢e karigtirin. Dinlenen krep hamurundan sana
yaglanmis teflon tavada 6nli arkall kizartin. Kizaran kreplerin igine kiymali hargtan koyup rulo seklinde sarin ve
¢ok az yaglanmis firin tepsisine dizin. Kreplerin Gzerini boylu boyunca yaklagik 1-2 cm. derinliginde kesin ve
kesilen yerlere kasar peynir rendesi serpistirin. Krepleri firnda 5 dakika pisirdikten sonra servis yapin.
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