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VISNELI KREP

4 yemek kasig margarin

1 adet yumurta aki

2/3 su bardagi yagdsiz st

2/3 su bardagi su

Yarim su bardagi kepekli un

Yarim su bardagi un

Bir tutam tuz

425 g dondurulmus vigne ya da vigneli serbet
2 tatl kagigr misir nigastasi

Un ve tuz bir kasenin igine eleyin. Stizgecin tzerinde kalan kepekleri de unun ve tuzun igine ilave edin. Unun
ortasinda bir gukur acip, bu cukura yumurta akini, stiti ve suyu ilave edin. Tahta bir kasikla, kenarlardaki unlari
da azar azar alarak karistirin. Sonra karisimi, yumusak bir hamur kivamina gelene kadar sertce karistirin.
Genis bir tavaya sanayag surun tavayi isitin. Hamur karigimindan biraz alip, diizgiin bir krep sekli vermek igin
tavayi hafifce cevirerek dokun.

Krepi, lizeri kizarana kadar pisirin. Sonra bir spatulayla krepi gevirip, diger tarafini pisirin. Krepi bir tabaga ya da
kagit havluya koyun. Bu sekilde 8 krep daha yapin.

Visne tanelerini suizlip, sularini bir kenara ayirin. 2 yemek kasigi kadar surubu, tencerede misir nisastasiyla
karistirin. Sonra kalan surubun hepsini ilave edin. Karigsim yogunlasip berrak bir kivama gelene kadar kisik
ateste devamli karistirarak pisirin. Vigne tanelerini de ilave edip biraz isitin. Kirazlar kagikla gdézlemenin icine
koyun. Dérde katlayip bekletmeden servis yapi
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