B

—
ﬁ
/
5

r ™
"
é%@j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

SOMUNLU KREP (ALMANYA)

6 kisilik

Krep igin:

2 silme corba kasigi un,

1 kliclk yumurta,

5 tath kasigi krem santi,

3 ¢corba kagsiJi sUt,

1 fiske tuz,

kizartma yagi

ici icin:

150 g dilimlenmis fime somon balid,
4 corba kasigi taze krema,
yarim tath kasigi bayir turpu (Meerrettich),
tuz,

karabiber,

1 fiske seker

Ayrica:

1759 salatalik,

2 ¢orba kasi@i limon suyu,
arzuya gore seker,

4 corba kasigi sivi yag,

bir ka¢ dal dereotu,

50 g havyar.

Hazirlanmasi:

1. Unu ve yumurtay mikserle ¢irpin, yavas yavas krem santi ve st karistirin. Tuzunu ayarlayin. Krep hamurunu
30 dakika 6ztimsemeye birakin.

2. Yadi 26 cm ¢apinda bir teflon tavada eritin. Hamurun yarisini dékerek incecik bir krep pisirin. Krepi tavadan
¢ikarip folyonun Ustlinde ilinmaya birakin. Hamurun 6teki yarisindan ayni sekilde krep pisirin.

3. Balik dilimlerini esit olarak kreplerin Ustlne koyun, kenarlar agik kalmali. Taze kremayi bayir turpu, tuz,
karabiber ve seker ile karigtirin. Karigimi kreplerin Ustiine strtin. Krepleri siki siki sarin ve folyoya sarip
buzdolabina kaldirin.

4. Servis yapmadan 3 saat 6nce krepleri derin dondurucuya koyun. 2 saat sonra krepleri ¢ikarin, folyoyu
kaldirin. Kreplerin uglarini kesin. Krepleri verev olarak dilimleyin (9 dilim) ve 3er 3er tabaklara dizin.

5. Salataligi yikayarak kurulayin, kabugu ile ince dilimleyin. Limon suyu, tuz, karabiber, seker ve yag ile sos
hazirlayin.

6. Kreplere salatalik ile garnitlir yapin, dereotu serpistirin, sos damlatin, Gzerine havyar koyun.
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