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SEBZELI KREP

https://www.aksam.com.tr

Krep Igin:

2 su bardagi sut

2 adet yumurta

1 yemek kasigi zeytinyagi
8 kasik un

Tuz

Sebzeli harg igin:

1 adet kabak

1 adet havug

1 adet kuru sogan

5 adet mantar

6 yaprak ispanak

Tuz

Karabiber

Besamel sos icin:

2 su bardagi sut

1 yemek kasigi un

2 yemek kasi§i tereyagi

1 yemek kasigi zeytinyagi
1 yumurta sarisi

Yarim ¢ay kasigi toz muskat
Tuz

Karabiber

Uzeri icin:

100 gram taze kasar

5 dal taze kekik

Sebzeli krep tarifi icin dnce i¢ harci hazirlayin. julyen dogradigimiz sebzeleri sirasiyla havug, kuru sodan, kabak,
mantar, 1Ispanak olmak Uzere zeytinyadinda soteliyoruz. Tuz ve karabiber ekliyoruz. Hazirladigimiz besamel
sosu sebzelere ilave ediyoruz.

Besamel sos i¢gin, tereyadini zeytinyagiyla eritiyoruz. Unu ilave edip kavuruyoruz. Sutl ekledikten sonra
karistirnyoruz. muskat, tuz ve karabiberi ilave edip biraz daha karistiriyoruz. Bir yumurta sarisini besamele
ekliyoruz.

Bir kaba yumurta, st ve un ekleyip karistiriyoruz. Son olarak tuz ekliyoruz. Tavaya zeytinyadi ekleyip biraz
Isittiktan sonra krep harcini tavaya esit bir sekilde yayiyoruz. Besamelli i¢ harci krepin ortasina yerlegtirip krebi
katliyoruz ve firnn kabina aliyoruz. Uzerine besamel sos ve kagar ilave edip firinda 180 derecede 10 dakika
kizartiyoruz. Urinlerimizi kekik yapraklariyla susleyerek tabakliyoruz ve servis ediyoruz. Kahvaltiya nefis sebzeli
krep tarifi hazir.
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