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PATLICANLI KREP

3 yemek kasigl yag

3-4 adet patlican

1 adet kuru sogan

2-3 adet yesilbiber

2 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

100 ml su

Yarim su bardagi rendelenmis kagar peyniri
Uzeri igin:

Yarim ¢ay bardagi su

2 yemek kasigi yag

2 adet rendelenmis domates

2 yemek kagsidi domates salgasi

8-10 adet yesil sogan yapradi veya maydanoz sapi
Krep igin:

1su bardagi Un

2 su bardagi su

2 adet yumurta

2 yemek kasigi yag

1 cay kasigi silme tuz

Patlicanlari alacali olarak soyun, kiip seklinde dograyin ve tuzlu suda 10 dakika bekletip iyice siiziin.

Yag ve sogani bir tencereye alin ve orta ateste hafif pembeleginceye kadar kavurun. Uzerine patlican,
yesilbiber, tuz ve karabiberi ekleyip kisa bir stire daha kavurun. 1 ¢cay bardadi su ilave edip orta ateste suyunu
cekinceye kadar pigirin. Ocaktan alip sogutun, kasar peyniri rendesini ilave edin ve karigtirin.

Krep unu ¢irpma kabina bosaltin. Uzerine su ve yumurtayi ilave edip tel el ¢irpicisi veya mikser ile 2-3 dakika
¢irpin. 26 cm ¢apindaki krep tavasina 1 ¢ay kasigr yag gezdirip isitin. Hazirladiiniz krep karigimindan bir kepce
dokin ve tavayi oynatarak tabani kaplayacak sekilde yayiimasini saglayin. Orta ateste arkali 6nlU pigirin.
Hamurun tamamini bu sekilde hazirlayin.

Kreplerin ortasina patlicanli karisimdan koyun, kenarlardan toplayarak bohga seklinde kapatin. Agzini yesil
sogan yapragi veya maydanoz sapi ile baglayip servis tabagina alin.

Yag, rendelenmis domates, sal¢a ve suyu bir tavaya alin, kisik ateste arada karistirarak koyulasincaya kadar
pisirin. Hazirladiginiz kreplerin tGzerine dékip servis yapin.
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