Etli Krep

Malzemeler

Ic harci icin;

400 gram dana sote
1 sogan

1 kirmizi biber

1 yesil biber

2 domates

15-20 adet mantar
Kekik

Karabiber

Tuz

(Istege gore garnitur de eklenebilir)
Krep icin;

2 adet yumurta

2 su bardagindan biraz az un
1 su bardagi su

1 su bardagi sut

1 cay kasigi tuz
Pisirmek icin sivi yag
Uzeri icin;

Kasar peyniri

Yapilisi

Etleri isinmis tencereye atip suyunu birakip cekene kadar iyice kavuruyoruz,suyunu ceken
etlerimize ay seklinde kestigimiz mantarlari atiyoruz.Biraz kavurduktan sonra kucuk kucuk
dogradigimiz soganlari ve biberleri etlerimizin icine ilave ediyoruz.Onlari da biraz
kavurduktan sonra son olarak yemeklik dogradigimiz domatesleri atiyoruz, baharatlarini ve
tuzunu ekleyip uzerine 1 su bardagina yakin su ekleyip pismeye birakiyoruz.Etler piserken
krep hazirlanir.Un, sut su ve yumurtalari hic topak kalmayana kadar iyice cirpin.Kek
hamurundan daha akici bir kivamda hamur edin.Sivi yag surdugumuz krep tavasinda 1 kepce
hamuru dokerek yayin, her seferinde birazcik yag dokerek pisirmeye devam edin. Her iki
tarafini cevirerek orta ateste pisirin.Pisen etleri bir kaba koyup biraz sogumasini
sagliyoruz.Krebin ortasina etimizden 2 kasik kadar koyup bohca seklinde kapatiyoruz.
Tumune ayni islemi uyguluyoruz.Firin tepsisine diziyoruz tepsinin dibine etin suyundan
biraz dokuyoruz.Kreplerin uzerine de kasar dilimleri ekliyoruz. 200 derece firinda kasar
eriyip kizarana kadar tutuyoruz. Afiyet olsun:)



