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TAVUKLU KREP

1 yemek kasidi taze sogan(ince kesilmis)
1 cay kasigi nane

1 yemek kasidi sana yagi

Aldig1 kadar karabiber

1 cay kasigi kekik

Aldig1 kadar tarhun

1 su bardagi rende kasar

1 cay kasigi aygicek yagi

30 gr sana

Aldig1 kadar tuz

1 tath kasidi kirmizibiber

1 su bardagi un

2 adet yumurta sarisi

1 adet arpacik sogani (ince Kiyilmig)
1 su bardag st

300 gr pilic g6gsu

300 gr kasar peyniri rendesi

On hazirlik olarak tavuk etlerini zar seklinde dograyin. Arpacik soganini ince ince kiyin yumurta sarilarini ayri ayri
¢irpin. Firninizi 170 dereceye getirip 1sitin. Krep hamurunu hazirlamak igin st ve yumurta sarisini birlikte cirpin.
Unu yavas yavas ekleyin ve putlrler kaybolana kadar ¢irpmaya devam edin. Bir kapta Sana'yi eritin. Krep
hamuruna eritilmis Sana, karabiber, tarhun, taze nane ve kekik ilave edip karigtirip, hamuru bir kenarda
bekletin. Harcini hazirlamak igin Sana[?ly bir tavada eritin. Yag kizinca tavuk etleri ve sogani gevirip tavayi
atesten alin. Peyniri ve taze sogani katip, karistirin. Sicak olarak bir kenarda bekletin. Hargtan geriye kalan
maydanoz, tuz, tavuk suyu ve kremayla birlikte blender'a koyup putlrsiz bir hale gelene kadar karistirin.
Blenderda ki karigimi ufak bir tencereye alip agir ateste 3 dakika pisirin. Yumurta sarisini strekli karigtirarak
yavas yavas sosa ekleyin. Tavugun bulundugu kaba peyniri, taze sogani, kalan yumurta sarisini da ilave edip
iyice karigtirin. Krepleri tavaya dokiin ve tavanin kaplamasin saglayin. Her iki yizi de kahverendi olacak gekilde
alt Gst ederek pisirin. Her bir krebin icine 4 ¢orba kasigi tavuklu hargtan koyun ve sarin. Uzerine rende kasar
serpin. Firina surtp, sicak servis yapin.
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