
Tavuklu Krepli Manisa Kebabi

Malzemeler
500 gr tavuk eti (but kismi)
1 kuru sogan
3 domates
1 corba k. salca
200 gr taze bezelye
250 gr dilim kasar
Tuz, karabiber
Krep icin:
250 ml un
3 yumurta
400 ml sut
Yarim cay kasigi tuz
30 ml siviyag
1 corba k. tereyagi

Yapilisi
Krep malzemelerini cirpip buzdolabinda bekletin.
Kuru sogani ve bir domatesi soyup dograyin. Tavuk etini kucuk kusbasi dograyin. Tavuk
etlerini kavurup sogani ekleyin. Tavuklar pismeye basladiginda domates ve salcayi ekleyip
1-2 dk karistirip, bezelyeyi koyup pisirin. Tuz ve karabiber ile tatlandirip ocaktan alin.
Krep tavasina 1 cay kasigi tereyagi koyup, tavanin ortasina krep hamurundan koyup tavaya
yayin. Her iki tarafini da pisirip kenara alin. Krep hamurunu bitene kadar ayni islemi
tekrarlayin. Krepin ortasina tavuklu karisimdan koyup kenarlarini bohca gibi kapatin.
Butun krepleri ayni sekilde hazirlayin. Domatesleri yuvarlak dilimleyin, biberleri dorde
bolun. Krep bohcalarinin uzerine kasar peyniri, ve domates ve biber koyup onceden 200
derecede isitilmis firinda kasarlar eriyene kadar pisirin.


