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SEBZELI KREP SARMASI

Malzemeler

1 kutu garnitir konservesi (kip dogranmis havug, bezelye, patates karisimi) (1 su bardagi su dolusu)
3 yemek kasigi zeytinyadi

1 adet orta boy kuru sodan

150 gr ¢ok ince kiyilmig kuzu eti (yada orta yagl kiyma)
15 adet ¢i§ mantar yada konserve

1 cay kasigi kimyon

1 cay kas! tuz, karabiber

2 cay kasigi kuru nane

Krep igin;

2 adet yumurta

2 su bardagi sut

1,5 su bardagi un

1 ¢corba kasigi sivi yag

1 cay kasigi tuz

Yapiligi

Orta boy bir tencerede yagi kizdinp igine ince Kiyilmis yemeklik sogani ekleyin. Sogan sararmaya bagsladiginda
kuzu etini veya kiymayi ekleyin 3-4 dakika sonra et pistiginde incecik ve boylamasina dilimlenmis mantarlari
ilave edin. Mantarlar biraktigi suyunu ¢ekene kadar 4-5 dakika daha kavurun. Suyu sizilmis 1 kutu garnitiri
ekleyin. Kimyon, kuru nane, karabiber ve tuzu da ekleyip 1-2 dakika daha kisik ateste pisirin. Ocaktan alin,
sogumaya birakin.

Krepi Yapmak Icin: Bir kabin iginde yumurtayi, std, unu, iyice kanstinn. Bir ¢corba kagsidi sivi yagi ve tuzu ilave
edip iyice ¢irpin. Kiiglk bir teflon tavaya ¢ok az yag damlatin. Hazirladiginiz sivi hamurdan bir kepge dolusu
tavaya bosaltin. Esit dagiimasi igin tavay hemen sallayin. Krepin iki ytizinU de pisirin. Butln krepleri pisirdikten
sonra iglerini hazirladiginiz gamittrrli harctan bir corba kasigi kadar koyun. Kenarfanni ice dogru kivirip rulo
seklinde sann, sicak olarak servis yapin, isterseniz kreplerin Uizerine taze kasar peyniri rendeleyip firin
1zgarasinda peynirler eriyinceye kadar bekletin. Gikarin ve sicak olarak servise sunun.
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