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PUTULUSA

Sahrap Soysal

3 yemek kasigi zeytinyadi
1 adet orta boy kuru sodan
200 gr az yagli dana kiyma
2-3 adet yesil sivribiber

1 cay kasigi kimyon

1 cay kasigi tuz, karabiber
Krep igin;

2 adet yumurta

2 su bardagi sut

1,5 su bardagi un

1 yemek kasidi siviyag

1 cay kasigi tuz

Krebin harcini hazirlamak igin ; yagi orta boy bir tencerede kizdirip incecik kiyilmig sogani ekleyin. Strekli
karstirarak 1 dakika kadar kavurun ve kiymayi ekleyin.

Surekli karigtirarak 2-3 dakika kavurdugunuz kiymanin tzerine ¢ok ince halkalar halinde dogranmis yesil
biberleri katin. Kimyon, karabiber ve tuzu da ekleyip kisik ateste

3-4 dakika daha pisirin ve ocaktan alin.

Diger taraftan, krebi yapmak icin ; yumurta, st ve unu bir kaba aktarip iyice karigtirin.Bir yemek kasigi siviyagi
ve tuzu ekleyip tekrar cirpin.

KugUuk bir teflon tavaya ¢ok az yag damlatin.

Hazirladiginiz sivi hamurdan bir kepge dolusu alip tavaya aktarin. Esit dagiimasi igin tavay hemen sallayin.
Krebi 6nld arkall pisirin.

Butln krepleri pisirdikten sonra iclerine hazirladiginiz kiymal hargtan birer yemek kasigi kadar koyun.
Kenarlarini ige kivirip rulo seklinde sarin.

Diger taraftan, siviyadi genis bir teflon tavaya koyun. Orta isili ateste hafifce kizdirin. Sardiginiz rulo krepleri
tavaya yan yana dizin. Ocagin altini kisin ve krepleri sallayarak tavada en az 15-20 dakika pigirin. Sicak olarak
servise sunun. Isterseniz Uzerine salgall sos gezdirin.

Not: PutllUsa farkl sekillerde kullanilir.
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