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SALAMLI KREP (FRANSA)

60 g (8 ¢orba kasigi) un

bir tutam tuz

1 yumurta

15 cl yagsiz st

15 g (1 corba kasigi) tuzsuz tereyagi
8 taze sogan (istege baglh)

1 tath kasidi atgicek yagi

Salamli harg:

15 g (1 corba kasigi) tuzsuz tereyagi
1 sogan (cok ince dogranmig)

1 klicUk salatalik (yaklasik 5 cm boyunda ince seritler halinde dogranmisg)
250 g salam

1/3 su bardagdi krema

bir tutam taze ¢ekilmis karabiber

Krep hamurunu yapmak i¢in, unu ve tuzu blyuk bir kseye eleyip, ortasini havuz gibi a¢in. Bu gukura yumurtay!
kirip, bir cirpma teliyle yumurtayi ortadan baglayarak yanlara dogru yedirin. Karigsim kalinlastik¢a, sUtl azar azar
dokerek, ¢irpmayi strdirtin. Batlin sitd una iyice yedirince, erimis tereyagini ekleyip, kdsenin Ustin( plastik
filmle érterek, serin bir yerde (buzdok omda degil) 30 dakika dinlenmeye birakin.

Bu arada taze sodanlarin bas taraflarindaki ptskulli bélimleri ile yesil saplarinin uglarini orta bélimleri 7,5 cm
boyunda olacak bicimde kesin. Firga bicimi vermek igin, her birini uglarindan dért kez yarin (her kesisten sonra
sogani gevirerek, yeni keseceginiz yeri eskisinin yerine gbre ortalayin). Sonra taze sodanlari i¢i buzlu suyla dolu
bir tencereye koyup, tencereyi soganlarin kestiginiz uclar kivrilana kadar (yaklasik 30 dakika) buzdolabinda
bekletin.

Salamli harci hazirlamak igin tereyadini bir kizartma tavasinda eritip, ¢ok ince dogranmis soganlar ekleyerek,
soganlari iyice yumusayincaya (ama renkleri ddnmemelidir) kadar (5 - 6 dakika) pigirin. Salatalik seritlerini
ekleyip, salataliklar yumusayincaya kadar (yaklasik 5 dakika) pisirmeyi, sirdirin. Sonra tavayi atesten alip,
tavla zari bicimi dogranmis salami ve kremayi ekleyerek iyice karigtirin ve ¢ekilmis karabiberi serperek bir
kenara birakin.

Krepleri pisirmek icin 15 cm ¢apinda bir krep tavasini ya da kig¢lk bir kizartma tavasini aygicek yagdiyla
yaglayip, aycicek yadi titmeye baslayana kadar isitin. Sonra 8 krep yapin. Krepleri Ust Uste bir tabada
yerlestirip, dlislk sicaklikta firina yerlestirerek ilik kalmalarini saglayin.

Salamli harcin bulundudu tavayi orta atese oturtup, sik sik karistirarak iyice pisirin (ama kaynama noktasina
gelmemelidir).

Krepleri firndan alip, tavadaki harcin sekizde birini kreplerden birinin yarisina déseyin, 6bdir yarisini harcin
Ustline kaplayacak bigimde kivirip, kalan kismi da ortadan ikiye kivirin. Obdr 7 krepi de ayni bigimde doldurup,
buzdolabindan aldijiniz sagak sagak taze soganlarla stisleyerek, hemen servis yapin.

Not: Krepler 6nceden hazirlanip, tereyagiyla yaglanmis bir tabakta, Ustleri aliminyum folyoyla kapli olarak
buzdolabinda saklanabilir. Bu durumda, 180°C getirilmis firinda Ustleri aliminyum folyoyla 6rtill olarak 30
dakika isitildiktan sonra servis edilmeleri gerekir.
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