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Siire: 30 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirlhik Suresi: 15 dakika
>> Pisirme Suresi: 15 dakika
>> Kac Kisilik: 8 adet

Malzemeler:

1,5 su bardagi un

2 yumurta

1,5 su bardagi sut

1/2 su bardagi su

200 g lor peyniri

1/2 demet dereotu

1 yemek kasigi zeytinyadi
Tuz ve karabiber

Alerjen Uyarisi:

A icerir: Gluten iceren tahillar, yumurta, siit ve sit Grinleri.
On Hazirhk:

Malzemeleri dlcUp hazirladiktan sonra pisirmeye baslayin.
Servis Onerisi:

Yogurt ve ceri domatesle sicak servis edin.

Yapilisi:
1. Krep hamurunu hazirlayin:

e Un, yumurta, sit, su ve tuzu topaksiz olana kadar cirpin.
e Hamuru puritzsitzlesene kadar yogurun; ele hafif yapisan yumusak kivami koruyun ve
Uzerini 6rterek cereyansiz yerde dinlendirin.

2. ici kanstirin:

e Lor, ince kiyllmis dereotu ve karabiberi birlestirin.
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o Karistirma islemini malzemeleri ezmeden, alttan Uste dogru yapin. Tuz ve baharati son kez
kontrol ettikten sonra bir sonraki asamaya gecin.

3. Krepleri pisirin:

« ince hamuru hafif yagli tavada iki yiizi renk alana kadar pisirin.
e Hamuru purizsitzlesene kadar yogurun; ele hafif yapisan yumusak kivami koruyun ve
Uzerini orterek cereyansiz yerde dinlendirin.

4. Doldurun:

e Lorlu harci kreplere paylastirip rulo veya U¢gen biciminde katlayin.
e Parcalari mimkin oldugunca esit hazirlayin; harci kenarlara tasirmadan paylastirin. Bu, hem
dizgln gérinum hem de esit pisme saglar.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Tarifte verilen sire yol gostericidir; kullanilan ocak, tava ve firina gore birkac dakika degisebilir.
Renk, kivam ve i¢ dokuyu birlikte kontrol ederek pisirmeyi tamamlayin.

>> Ipucu: Hamuru 10 dakika dinlendirmek kreplerin daha esnek olmasini saglar.
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