Crepe

Fransiz mutfaginin en bilinen
lezzetlerinden biri krep...

Malzem®e

7 ymurta L.
7’5y bardad’ sut
7 su bardag' vt
1 cay kagig TVZ

1yemek kagig tereyad

Yaplllgl

1. Yumurtalari genig, cam bir kdsenin
iginde iyice ¢irpin. Sonra sit ve tuz
ekleyip yeniden ¢irpin. En son un
ekleyin ve karigtirin. Karigimi en az
yarim saat dinlenmeye birakin.

2. Teflon tavaya azicik tereyag ekleyin.
Kdaseden bir kepge hamur alin ve
tavanin ortasina yavagg¢a dokan.

Birka¢ dakika sonra ters gevirin ve
diger tarafini pigirin. Tavaya déktuguniuz
hamur tavada ne kadar ince ve genig
olursa tadi da o kadar iyi olur.

3. Krebin igine bir geyler sarabilirsiniz.
Ornegin gu tarif ¢ok lezzetlidir:
Biraz peynir, kaymak ve meyvelerle
bir karigim hazirlayin. Bu karigimi
kreplerin igine koyun. Uzerine de
pekmez, bal ya da ¢ikolatalt sos dékan.

Afiyet olsun.
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Krep tath ya da
tuzlu olarak tuketilebilir.
Tuzlu olarak gu tarif yapilabilir:
Lor peyniri ve ince kiyiimig
Ispanag! karigtirin.
icine karabiber, tatli toz biber
gibi baharatlar ekleyin.
Sonra da bu karigimi
krebin igine koyun
ve krebi sarin.




Yaplllgl
1.

. Pareyi bir tencereye bogaltin ve

. Kaynayinca tencereye tuz,

. Corba hazir olunca bir

Gazpacho

Domates ¢orbast denince
Ispanyollarin gazpachosu
akla gelir.

Ma\Zeme

ates
S'I,Aaii:‘\‘ orta boy sa\afa\lk

1 s‘oéal’\

1 kirrZ biber

Domates, salatalik, kirmizi biber,
sogan, sarimsak ve bayat ekmegi
rondodan gegirip pargalayarak
pare kivamina getirin.

su ekleyip pigirmeye baglayin.

karabiber ve sirke ilave edin.
Salgay! bir bardak suda eritin,
zeytinyaglyla birlikte ekleyin.
Tekrar kaynamaya
baglayinca ocagt kapatin.

kdseye alin, (izerini ince
kiyilmig maydanoz ve

kap kap kizarmig ekmekle
susleyip servis edin.

Afiyet olsun.
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