PETITE GOURMETS

FRANSIZ

Glutensiz Kolay Krep

Basit malzemelerle kolay glutensiz krep tarifi. Tath veya tuzlu dolgularla kahvalti, 6gle yemegi veya aksam yemedgi

icin mikemmel. 25 dakikada hazir!

5 min 20 min 25 min 4 Easy

HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK

Malzemeler

° 2 yumurta

* 3 bardak sut

* 1 bardak su

* 3 yemek kasigi tereyag

* 1 bardak glutensiz un

Yapilisi

Q Hamuru hazirlayin
2 yumurtayi buyudk bir karistirma kabina kirin ve pirlizsiz olana kadar cirpin. 1% su bardagi sit ekleyin ve

tamamen karisana kadar cirpin.

1 su bardagi glutensiz un ekleyin ve topak kalmayana kadar, yaklasik 1-2 dakika strekli ¢irparak siddetle

cirpin.

3 yemek kasigi tereyadini eritin ve 1 dakika sogumaya birakin. Erimis tereyadini tamamen karisana kadar

hamura girparak ekleyin.

Kalan 1% su bardagi st hamur pirizstz olana ve agdir krema kivamina gelene kadar yavasca cirparak

ekleyin.

Kabi 6rtin ve unun su emmesi ve kabarciklarin cékmesi icin 30 dakika buzdolabinda dinlendirin.

Krepleri pisirin
8 inclik yapismaz tavayi orta ateste isitin (yaklasik 300°F/150°C). Tavayi hafifce tereyadi ile yaglayin ve

fazlasini kagit havlu ile silin.



Y. su bardagl hamuru sicak tavanin ortasina dékin ve hemen dondirerek tabani kaplayacak sekilde ince ve

esit bir tabaka halinde yayin.

Kenarlar sertlesip hafif altin rengi olana kadar 45-60 saniye pisirin. ince bir spatula ile dikkatlice cevirin ve

ikinci tarafini hafif benekli olana kadar 30 saniye pisirin.

Bitmis krepi tabaga alin ve kalan hamur ile tekrarlayin, her 2-3 krep arasinda tavayi hafifce yeniden tereyagi

ile yaglayin.

 J

Sectiginiz tatli veya tuzlu dolgularla sicakken hemen servis edin.

ipuclari

Glutensiz unun tam olarak su emebilmesi ve yirtilma riskini azaltmak icin hamuru en az 15 dakika, tercihen 1

saat dinlendirin.

Tava sicakliginizi test etmek icin ylzeyine birkac damla su serpin - tava hazir oldugunda cizirdamali ve hizla

buharlasmalidir.

Tutarh miktarda hamur dékmek icin bir kepce veya dlcu kabi kullanin, genellikle 8 in¢lik tava icin krep basina

yaklasik 1/4 su bardagi.

Hamuru ekledikten sonra donmaya baslamadan 6nce tavayl hemen egin ve dondirerek tabanina esit sekilde
yayin.
ilk krep genellikle bir testtir - milkemmel olmasa da endiselenmeyin clnki sty ve teknigi ayarliyorsunuz.

Pismis krepleri bir tabakta Ust Uste koyarak ve temiz bir mutfak havlusuyla 6rtrek sicak tutun.

Hamur beklerken cok koyulasirsa, bir seferde bir yemek kasigi olmak Gzere biraz sit ekleyerek

inceltebilirsiniz.

Yapismayi 6nlemek icin kagit havlu kullanarak krep aralarinda tavayi hafifce tereyagi veya yagla yaglayin.




