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TERE SOSLU SOMONLU KREP (FRANSA)

60 g (8 ¢orba kasigi) un

bir tutam tuz

1 yumurta

15 cl yagsiz st

15 g (1 corba kasigi) tuzsuz tereyagdi (eritilmis)
1 tath kasidi aycicek yagi

15 g (4 corba kasigi) taze rendelenmis Parmesan ya da kasar peyniri
Somonlu harg:

2 taze somon dilimi (her biri yaklasik 200 g)
15 cl tuzsuz balik suyu

1 sogan dilimi

1 defne yaprag

1 maydanoz dali

2 tath kasigi taze sikilmig limon suyu

15 g (1 corba kasidi)tuzsuz tereyagi

15 g (2 ¢orba kasigi) un

bir tutam tuz

bir tutam taze ¢ekilmis karabiber

1 yumurtanin sarisi

3 yumurtanin aki

Tereli sos:

2 demet tere (ayiklanip yikandiktan sonra, ince dogranmis)
1 klicUk sogan (¢ok ince dogranmig)

30 cl tuzsuz tavuk suyu

1 ¢corba kasigi un

35 g (2 ¢orba kasidi) krema

Krep hamurunu hazirlamak igin, unu ve tuzu biiylk bir kseye eleyip, ortasini havuz gibi agarak bu ¢ukura
yumurtayi kirin. Bir ¢irpma teliyle yumurtayi ortadan baglayarak yanlara dogru una yedirip, karigsim kalinlastik¢a
azar azar sUtl dokerek, ¢irpmayi strdirin. Bitln sitl una iyice yedirince, erimis tereyagini ekleyip, késenin
Ustinu plastikfilmle érterek, serin biryerde (buzdolabinda degil) 30 dakika dinlenmeye birakin.

Bu arada harci hazirlamak i¢in somon filetolarini bir tavaya yerlestirip, balik suyu, sogan dilimi, defne yapragi,
maydanoz dali ve limon suyunu ekleyin. Tavanin Gsttnd kapatip, orta atese oturtarak, somon dilimlerini kolayca
parcalara ayrilacak (ama daha fazla degil; yoksa eti kurur) kadar (5 - 6 dakika) pisirin. Tavayi atesten alip,
baliklari delikli spatulayla genis bir tabaga aktararak (tavadaki pisirme suyunu saklayin) derisini soyun ve
kilgiklarini ayiklayin. Sonra etini ¢atalla pargalara ayirn.

Tereyagini bir tavada eritip, unu ekleyerek karistirdiktan sonra, 6blr tavadaki baligin pisirme suyunu sirekli
karistirarak ekleyip, bu sosu kalinlagsana kadar kaynatin. Sonra tavayi atesten alip, tuzu ve taze ¢ekilmis
karabiberi ekleyerek, bir kenarda 2 dakika kadar iinmaya birakin. Yumurta sarisini ekleyip, ¢irptiktan sonra,
balik parcalarinin Gstline dékin. Tabagdin tGstlinu plastik filmle értlp, buzdolabina kaldirin.

15 cm ¢apinda bir krep tavasini ya da kiguk bir kizartma tavasini gicekyagiyla hafifce yaglayip, cicekyagi
tit-meye baglayincaya kadar isitin. Sonra s. 200'de goésterilen yéntemle 8 krep yapin. Krepleri st Uste bir
tabaga yerlestirip, bir kenarda bekletin.

Once firnninizi 190 °C'a isitin.

Sosu hazirlamak igin tereler, dogranmis sodan ve tavuk suyunu kig¢uk bir tencereye koyup, tencereyi orta atese
oturtarak karisimi bir tagim kaynatin. Kaynayinca atesi kisip, tencerenin tstl agik olarak sodanlari iyice (20-30
dakika) pisirin.

Bu arada yumurta aklarini bir k&sede iyice sertlesene (ama kurumamalidirlar) kadar ¢irpin. Buzdolabindaki
tabag alip, sertlesmis yumurta akinin énce 1/3'Un0, sonra da kalanini, somon baligi pargalarinin tstline bosaltin.
Krepleri tezgaha serip, somon balikli karisimin 1/8'ini bir kasikla kreplerden birinin tstline koyun. Krepin bir
yanini alip harcin Gstiine dogru katladiktan sonra, 6bdr yanini da alip, kivirdiginiz tarafin Gstine gelecek bigimde
katlayin. Obur krepleri de ayni bigimde hargla doldurup, tereyagiyla iyice yaglanmig sicaga dayanikli bir tabaga
yerlestirin. Ustlerine Parmesan (ya da kasar) peynirini serpip, tabagi firina vererek, hargli krepleri iyice
kabarincaya kadar (yaklasik 20 dakika) pisirin.

Bu arada pisen tereli sosu blendira aktarip, iyice karigtirdiktan sonra, bir tavaya bosaltin. Unu ve kremayi bir
kasede karistirip, azar azar ekleyip karigtirarak, tavadaki sosa yedirin. Tavayi kisik atese oturtup, strekli
karistirarak iyice koyulastirin (ama kaynama noktasina gelmemelidir). Tavayi atesten alip, krepler pisinceye
kadar bir kenarda Ilik olarak saklayin. Krepleri firndan alip, her birini bir diiz tabaga yerlestirerek, yanlarina
sostan birer kasik koyun ve sicak sicak servis yapin.
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