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PASTIRMALI LABNELI KREP

25 gr margarin

3 adet yumurta

4 su bardagi un

1 su bardagi siit

1 tutam tuz

1 paket hindi pastirmasi

1 buydk kutu labne peyniri
2 dal taze soganin yesil kismi
1 adet limon

1 cay kasigi karabiber

10 gr semizotu

4 adet minik domates

1 adet portakal suyu

1 yemek kasigi bal

2 yemek kasigl elma sirkesi
10 gr dereotu sapi

Krep icin, yumurtalar ¢irpilir icine stit ve margarin ilave edilir. Karigima yavas yavas un ve tuz eklenir. Hazirlanan
krep hamuru Ustl kapali olarak en az 1 saat buzdolabinda dinlendirilir.

Bekleme slresinde hamur katilagirsa, biraz sit veya su ile inceltilir.

Krep tavasi isitilir ve firga ile eritilmis sanayag surllerek 1 kepg¢e hamurdan dokilir. Tava ¢evrilerek hamurun
yayllmasi sagdlanir. Orta i1sida pisirilir. Hamur tavadan ayrilinca, spatula yardimi ile gevrilerek arka tarafi pisirilir.
Pigsen kreplerin yumusayip birbirine yapigmamasi igin aralarina yagl kagit konur.

I¢ malzemesi igin, bir kasede pastirma, labne, taze sodan, limon kabugu rendesi, limon suyu ve karabiber
karistirilir. Krepleri baglamak i¢in dereotu sapi veya taze sogan kaynar suya batilip gikartilarak kagit havliuya
alinir. Kreplerin ortalarina hazirlanan karisimdan konur ve kenarlarindan tutularak taze sogdan ile keselerin agiz
kismi baglanir. Buzdolabinda bekletilip servis zamani ¢ikartilir.

Sos igin, kiiglk bir kasede portakal suyu, bal, sirke, zeytinyadl, tuz, karabiber karistirilir. Hazirlanan sos,
soslu@a aktarilarak yemek servisinde kullanilir. Servis yapilacak tabaklara, semizotu dallari gember seklinde
yerlestirilir ve aralari domates ile siislenir. Semizotu cemberinin i¢ kismina krep kesesi yerlestirilerek servis

yapillir.
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