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PILIC VE TANE MISIRLI KREP

Hamuru igin:

300 ml sit

1 adet yumurta sarisi

1 su bardagi un

1 corba kasigi margarin

Bir tutam tuz, karabiber, tarhun, taze nane(ince kiyilmig), kekik
Tavaicin:

1 yemek kasigi margarin

Harci igin:

2 ¢orba kasig margarin

300 gr pili¢ gégus eti

1 adet arpacik sogani

300 gr konserve tane misir

300 gr lor peyniri

2 corba kasiJi taze sogan (ince kesilmis)
Bir tutam maydanoz (ince kiyllmisg)

Bir miktar tuz

300 ml tavuk suyu

1 ¢corba kasigi krema

1 adet yumurta sarisi

On hazirlik olarak tavuk etlerini zar seklinde dograyin.arpacik soganini ince ince kiyin.yumurta sarilarini ayri ayri
¢irpin. Firininizi 170 dereceye getirip 1sitin.

Krep hamuru igin; stt, yumurta sarisi, un, eritilmis margarin, tuz ve baharatlari karigtirip iyice ¢irpin ve hamuru
bir kenarda bekletin.

Harci icin; bir tavada margarini eritin. Yag kizinca tavuk etleri ve sogani ilave edip 4-5 dakika sote edin. Misirin
yarisini tavaya ekleyip 1 dakika birlikte ¢evirip tavayi atesten alin. Peyniri ve taze sogani katip, karistirin. Sicak
olarak bir kenarda bekletin. Hargtan geriye kalan misiri, maydanoz, tuz, tavuk suyu ve kremayla birlikte blendira
koyup putlrsiz bir hale gelene kadar karistirin. Blendirdaki karigimi ufak bir tencereye alip agir ateste 3 dakika
pisirin. Yumurta sarisini sirekli karigtirarak yavag yavas sosa ekleyin. Sosun yarisini bir kenarda sicak olarak
beklettiginiz tavuga ilave edin. Tavugun bulundugu kaba peyniri, taze sodani ve kalan yumurta sarisini da ilave
edip iyice karistirin. Krepleri pisirmek icin tavayi ¢ok az yag kullanarak yaglayip kizdirin. Ufak bir kepge ile akici
kivamdaki krep hamuru tavaya dokin ve tavanin tabanini kaplamasini saglayin. Krepleri her iki yizi de
kahverengi olacak sekilde alt Gst ederek pigirin.bir tabaga alin.hamur bitene kadar ayni iglemi tekrarlayin. herbir
krebin icine 4 ¢orba kagsi§i tavuklu harctan koyun ve sarin. Firin kabini yaglayin. Krepleri firin kabina
dizin.Gzerlerine kalan sosu dékup isitilmig firinda 20 dakika pisirin.
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