Hindistan Cevizli Dolgulu Krep

Malzemeler (4-6 Kisilik):

Krep icin:

3 yemek kasig1 (100 gr) eritilmis Teremyag Gurme Kaymakl
3 adet yumurta

1 su bardagi (200 ml) siit

3/4 su bardagi (90 gr Jun

Dolgu icin:

1 cay bardagi (100 ml) portakal suyu
1 ¢ay bardagi (100 gr) esmer seker

1 adet portakal kabugu rendesi

2 su bardag (100 gr) hindistan cevizi

Firin kabini yaglamak icin:
1 tath kasig1 (15 gr) Teremyag Gurme Kaymaklh

Uzeri icin:
2 yemek kasig1 esmer seker

Servis icin:
Portakal dilimleri

Hazirlanisi:

Krep icin gerekli olan tiim malzemeleri bir kaba alip mikser yardimiyla cirparak 15 dk icin
dinlenmeye birakiyoruz. Bu arada dolgu malzememizi hazirlamaya bashyoruz. Portakal
suyumuzu tenceremize alip icine esmer seker, portakal kabugu rendesi ve hindistan cevizimizi
ekleyip ocagin iizerinde hafifce pisiriyoruz. Daha sonra hazirladigimiz dolguyu kenara alip
kreplerimizi hazirlamaya bashyoruz. 24-26 cm’lik yapismaz yiizeyli tavamizi isitiyoruz. Krep
hamurumuzdan bir kepge yardimi ile tavamiza dokip, tavamizi sallayarak krep hamurumuzun
tavamiza diizgiin bir sekilde yayilmasini saghyoruz. Bir yiiziinii pisirdikten sonra diger ytliziinii
de pisiriyoruz. Krep hamurumuz bitene kadar bu sekilde pisirmeye devam ediyoruz.

Dolgu malzememizi pisirdigimiz kreplerimize pay edip kalin kalem boéregi sarar gibi sariyoruz.
Teremyag Gurme Kaymakl ile yagladigimiz firin kabimiza kreplerimizi dizip iizerlerine esmer



seker serpiyoruz. 180 derece firinda 10 dk kadar firinlayip sicak veya ilik olarak portakal
dilimleri ile servis ediyoruz.

Pif Noktasi:

Esmer seker yerine beyaz seker kullanmak istersek, sekerin i¢ine 1,5 yemek kasig1 pekmez
ekleyebiliriz. Hindistan cevizi ile birlikte findik veya ceviz de kullanmak lezzeti artiracaktir.



