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PILICLI MISIRLI KREP (FRANSA)

250 g pilic g6dsi (deri ve kemikleri ayiklandiktan sonra, iri zar bigiminde kesilmig)
1/4 tath kasigi tuz

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

1/2 tath kasig aygicek yagi

Krep hamuru:

25 cl. (1 su barda@i) yarim yagh sit

1 yumurtanin sarisi (akini harg i¢in saklayin)

100 gun

15 g (1 corba kasigi)tuzsuz tereyagi (eritiimig)

1 1/2 tath kasidi zerdegal

bir tutam tuz

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

1/2 tath kasigi kekik

1/2 tath kasigr maydanoz (kiyilmis)

1/4 tath kasig tarhun

1/2 tath kasigi taze nane (kiyilmis)

1/2 tath kasigi aygicek yagi (tavayi yaglamak igin)
Harci:

2 corba kasi§i aycicek yag

1 arpacik sogani (dogranmig)

150 g tane konserve misir (ya da haglanmig 2 misirin taneleri)
25 cl. (1 su barda@i) tuzsuz tavuk suyu

1 ¢corba kasigi krema

125 g lor peyniri (terdhen yarim yagh)

2 corba kagiJi taze sogan (ince dogranmig)

1 yumurtanin aki

Sulu krep hamurunu yapmak icin, sttl ve yumurta sarisini bir salata k&sesinde karistirin. Azar azar ve
karistirarak unu ekleyip, tereyagdi, zerdecal, tuz, karabiber, kekik, maydanozlar, tarhunlar ve naneleri katin.

15 cm ¢apinda yapismayan bir tavaya 1 /2 tath kasigi cicekyadi koyup, kagit mutfak havlusuyla tavayi silin.
Sonra tavay orta atese oturtup, kizdirin. Tava kizinca, hazirladiginiz sulu krep hamurundan 2 - 3 ¢orba kagsiJ
koyup (dibini értmeli, ama kenarlara tagsmamalidir), altin sarisi bir renk alincaya kadar (30 saniye) kizartin.
Sonra altust edip, krepin éblr yizini de altin sarisi bir renk alincaya kadar (15 saniye) kizartin. Krepi bir tabaga
cikarip (kagit kadar ince olmalidir; yeterince ince degilse, sulu hamura 5 cl stt ekleyip, yeni bir krep yapin).
Kalan hamurla 7 krep daha yaparak, kizaran her krepi tabaktakilerin Gstline ¢ikarin. Firininizi 170 °C isitin.
Harci hazirlamak icin, kiguk pilic parcalarinin Ustine tuz ve karabiberi serpin. Kalin dipli bir tavaya aycicek
yaginin 1 ¢corba kasigini koyup, tavayi orta atese oturtarak, yagdi isitin. Yag isininca pili¢ pargalarini koyup, 4
dakika sote ettikten sonra, delikli spatulayla bir tabaga ¢ikarin. Kalan gigekyagdini tavaya koyup, 1sininca arpacik
soganlarini ekleyerek, 30 saniye sote edin. Sonra konserve misirlari koyup, 3 dakika sote ederek, karisimin
yaklasik 1 /3'Un0 pilic parcalarinin bulundugu tabaga ¢ikarin. Tavada kalan karigima tavuk suyunu ve kremayi
ekleyip, kisik ateste 3 dakika pisirin. Sonra tavayi atesten alip, karnisimi blendir kabina aktararak, pire kivami
alincaya kadar karistirin.

Lor peyniri, taze soganlarin 1 ¢orba kasidi ve yumurta akini, pili¢ parcalari tane misirli karigimin bulundugu
tabaga aktararak, iyice karigtirin. Her krepin Ustline bu hargtan yaklasik 4 ¢orba kasigi koyup, yuvarlayarak, rulo
haline getirin. Bir firin tepsisini 1/2 tath kagigi aygicek yagiyla yaglayip, krepleri katlh bolimleri alta gelecek
bicimde tepsiye yerlestirin. Ustlerine kasikla blendirdaki sosu déseyip, tepsiyi firina vererek, krepleri iclerindeki
har¢ iyice pisinceye kadar (yaklasik 20 dakika) pisirin. Tepsiyi firindan alip, krepleri parcalamamaya dikkat
ederek, bir servis tabagina ¢ikarin ve Ustlerine kalan taze sodanlar serpip, servis yapin.
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