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MUZLU RULO KREP

240 gr (2 su bardag) tath krep hamuru

4 buylk muz (kabuklari soyulup, 2,5 cm kalinhiginda dilimlenmis)
4 corba kasigl krema

1 portakal kabugu (ince rendelenmis)

3 corba kasiJi seker

125 gr (2/3 su bardagi) badem (kiyilmig)

2-3 su bardag rafine yag

2 corba kasi§i portakal suyu

Muzlu rulo krepleri, yemeklerden sonra tatli olarak servis edebilirsiniz.

Krep hamurundan 2 ¢orba kasigi alip, kliclk bir kaba aktararak, bir kenara birakiniz. Kalan krep hamurunu krep
tarifine uygun olarak pisiriniz. Orta boy bir kasede muzlari bir ¢atalla eziniz. Krema, portakal kabugu rendesi, 1
corba kasidi seker ve bademleri ekleyip, tahta bir kasikla déviniz.

Pisirdiginiz krepleri tezgaha yanyana diziniz. Ortalarina harci esit olarak koyup, boh¢a gibi katlayiniz. Katlarin
birlesme yerine ayirmis oldugunuz krep hamurundan serpip, kat yeri alta gelecek bicimde, bir servis tabagina
diziniz.

Derin bir tavanin yada kizartma tenceresinin 1/3'0nu rafine yagla doldurup, yagi orta ateste kizdiriniz. Krepleri
dikkatlice tavaya (ya da tencereye) koyup 2 dakika, Ustleri hafifce kahverengilesene kadar kizartiniz. Bir delikli
kepceyle krepleri tavadan (ya da tencereden) alip, kagit pegete Ustiinde fazla yaglarini stizdiriiniz.

Butln krepler kizardiktan sonra, bir servis tabagina aktarip, Ustlerine portakal suyunu ve kalan 2 ¢gorba kasigi
sekeri serperek, servis ediniz.

Not: Daha keskin bir tad istenirse, portakal kabugu rendesi yerine, limon kabugu rendesi kullanilabilir.
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