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TAHINLI BERZANI KREP

Milli Egitim Bakanhg

Un (1 su bardagr)

St (1 litre/4su bardagdi)
Yumurta (3 adet)

Tuz (yarim gay kasigr)

Bitter ¢ikolata (200 g)

Tahin (100 g/1 ¢ay bardagi)

Toz seker (400 gr/ 2 su bardagi)
Hindistancevizi (1 cay bardagi)

Derin bir kaba 6l¢uli unu eleyip una sit, yumurta ve tuzu ilave edin.

Krep kivamina gelinceye kadar tim malzemeleri birlikte ¢irpin.

Tava isininca krep hamurundan tavaya bir kepge koyup pisirin.

Bir yOzu pistikten sonra diger ylzu pigirin. Bu sekilde sirayla tim krepleri pigirin.

Krepleri pisirme iglemi tamamlandiktan sonra sosu hazirlamaya gegin.

Bitter ¢ikolatayi kiiguUk bir kaba koyup benmari usulli (sicak su iginde) eritin.

Cikolata tamamen eridikten sonra i¢ersine tahin ve sekeri ilave edip ¢irparak sosu hazirlayin.
Hazirlamig oldugunuz sosun i¢ersine pisirdidiniz krepleri koyup sos icersinde 10 dakika kadar bekletin. Bu islem
sayesinde krepler sosu kendi biinyesine ¢ekecektir.

Daha sonra krepleri gikarip sararak resimdeki gibi kreplere [2gUl[?] seklini verin.

Kreplerdeki gul seklinin bozulmamasi amaciyla krepleri bir kiirdanla tutturun.

Krepleri sunum tabagina alip tizerine krep sosunu dengeli bir sekilde gezdirin.

Krepleri hindistan cevizi ile susleyip ilik olarak servis edin.
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