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TAVUKLU MANTARLI KREP

1 su bardagi un

3 adet yumurta

1 yemek kagigi zeytinyagi
1 su bardag st

Tuz

Igi igin:

3 adet tavuk gogus eti

3 su bardagi mantar

1 yemek kasigi tereyagi
4 yemek kagigi hazir ¢ig krema
1 yemek kasigi un
Karabiber

Tuz

Derin bir kasenin igine yumurtalari ve tuzu ekleyip 2-3 dakika kdpiik képik oluncaya kadar ¢irpin. Sonra
zeytinyagl, un ve situ ekleyip plrizsiz bir hamur elde edinceye kadar ¢irpmaya devam edin. Bir kenarda en az
10 dakika dinlendirin.

Bu karigimdan fincan dolusu alin, teflon tavaya dékin. Krebi arkali-6nlU kizartin. Bu sekilde 12 adet krep yapin.
Tavuk goguslerini haglayip kiiclik kiiglik dograyin. Bir tavada tereyagini kizdirip, ince dogranmig mantarlari 2-3
dakika kadar kavurun. Uzerine tuz, karabiber ve unu serpigtirin. 1-2 dakika bu sekilde kavurmaya devam edin.
Daha 6nceden haglayip didiklediginiz tavuk etlerini karigima ilave edin. Uzerine kremayi gezdirin ve 4-5 dakika
kadar soteleyip ocaktan alin.

Hazirladiiniz karigimi kreplerin igine paylastirip servis yapin.
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