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RUMELI KREP SARMA
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Krep igin:

2 tane yumurta

1,5 su bardagi st

1,5 su bardagi un

Tuz

Iciigin:

100-150 gram kiyma

1 tane iri kuru sogan
3-4 tane biber

2 tane domates

3-4 dis sarimsak

1 yemek kasigi domates salgasi
Tereyagdi

Tuz, karabiber, pul biber
Besamel sosu igin:

2 yemek kasi§i tereyagi
2 yemek kasi§i sivi yag
3 yemek kasigi un

2, 5 su bardag sut

2 cay kasigi Tuz

Uzeri icin:

Kasar peyniri

Krep i¢in malzemeleri derin bir kaba alip purtizsiiz bir kivam elde edene kadar ¢irgin.
Krep tavasinda her iki tarafini da pisirin.

I¢ harci icin malzemeleri de bagka bir tavaya alarak etler suyunu ¢ekene kadar pisirin.
Kreplerin i¢ine har¢ koyup, krepin kenarlarini igine katlayarak sarin.

Ayni islemi tim krepler bitene kadar uygulayin.

Besamel sosu igin; tereyagi ve sivi yag kiicik tencereye alinarak isitilir.

Un yag karigimina ilave edilerek kavrulur. Kokusu gikana, rengi dénene dek kavrulur.
Uzerine 1,5 su bardagdi sit ilave edildikten sonra hizlica ¢irpilir, topak kalmamasi saglanir.
Tuz ve karabiber de eklenerek kaynayincaya kadar karigtirilarak pigirilir.

Besamel sosu kreplerin (izerine dokun.

Uzerlerine kasar peyniri rendesi koyduktan sonra, 200 derecedeki firinda kasarlar eriyince kadar pisirin.
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