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RAVENT SOSLU PEYNIRLI KREP

155 gram ravent sapi

1 cay kasigi Dijon hardali

1/8 tath kasigi ince deniz tuzu
1 adet yumurta

1 su bardagi un

1 su bardag st

100 gr crescenza peyniri

Sebze kabugdu soyucusu kullanarak, garnitir i¢in kurdele seklinde serit olugsturmak Gzere bir ravent sapini
boydan boya dograyin. Kalan ravent saplarini kabaca dograyin.

Bir blender yardimi ile saplari iyice dograyin ve igine tuz ve hardali ekleyin. Makine ¢alisirken icine yavags yavas
eritilmig yag da ekleyin. Karigim pire halini aldiginda bir servis kasesine aktarin.

Uzerine bir miktar daha eritilmis yag serpin ve boylu boyunca kestiginiz raven sapi ile sisleyerek oda
sicakhginda tutun.

Krep icin: Yumurta, un, slt, crescenza peyniri ve tuzu karigtirip dinlendiriyoruz. Daha sonra tavada yag eritip
krep hamurunu pigiriyoruz.

Daha sonra kepin igine sosu dokip krepi bohga sekline getiriyoruz. Agzini da yesil soganin yesil kismi ile
baglyoruz.
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