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Sebzeli Krep Rulolari
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. 50.. GIRAZ'IN
PV murracs

Siure: 25 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 15 Dakika
>> Pisirme Suresi: 10 Dakika
>> Kac Kisilik: 4 Kisilik

Malzemeler:

(0 Ana Malzemeler:

1 su bardagi sut

1 su bardagi un

2 adet yumurta

1 cay kasigi tuz

1 tath kasigi sivi yag (krep tavasini yaglamak icin)

[ ic Harcr:

1 adet havuc (rendelenmis)

¢ 1 adet kabak (rendelenmis)

e 1 cay bardagi lor peyniri

1 tutam ince dogranmis dereotu

Tuz ve karabiber (istege gore)

On Hazirhk:

Sebzeli krep icin kabak ve havucu rendeleyin; kabagin fazla suyunu hafif¢e sikin. Krep hamuru 5
dakika dinlenirken sebzeleri hazirlayabilir, harc sogurken krepleri pisirebilirsiniz.
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. 50.. GIRAZ'IN
PV murracs

Servis Onerisi:

Sogumus sebzeli harci kreplere ince tabaka halinde paylastirip sarin. Dilimleyerek servis
edecekseniz rulolarin birlesim kismini alta getirin.

Yapihsi:
1. Krep Hamurunu Hazirlama:

e Genis bir kapta yumurta, stt ve unu purizsidz kivam alana kadar cirpin.
e Tuz ekleyin ve karisimi 5 dakika dinlendirin.

2. Krepleri Pisirme:

e Tavayi hafifce yaglayin.
e Kisik ateste her iki tarafi da hafifce kizarana kadar ince krepler pisirin.

3. i¢c Harci Hazirlama:

e Rendelenmis sebzeleri yapismaz tavada kendi nemiyle karistirarak yaklasik 5 dakika pisirin;
fazla suyu uzaklastirin.

e Soguduktan sonra lor peyniri ve dereotu ile karistirin.

e Baharatlarla tatlandirin.

4. Rulo Yapma & Servis:

e Her krepin icine sebzeli harctan koyun, rulo seklinde sarin.
« istege gore dilimleyip kiirdan batirarak servis tabagina yerlestirin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Krep hamurunda kuru un topagi kalmamali. Hargta serbest sebze suyu bulunmasi rulolari islatir;
lor eklenmeden 6nce sebzeler sogumalhdir.
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