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Penizli Tahinli Incirli Krep

Toplam 27 dk Haz1rl1b dk - Pisirme 12 dk 4 kisilik Kolay ~244 kcal Aclllbar®b/10

Denizli usult tahinli incirli krep; ince hamurun sit ve yumurtayla plrtzsizlestirilip tavada aglimastghin
ve dogranm$ kuru incirle doldurulmasliizerine pekmez gezdirilerek sabaha meyvemsi ve susam kokulu
bir tabak hazlrlanmasid1lr.

Malzemeler

e 1 su bardagln

2 adet Yumurta

1 su bardagSu

* 3 yemek kasfITahin

* 6 adet Kuru incir

¢ 0.5 su bardagisiit

1 tutam Tuz

« 20 gr Tereyagl

» 2 yemek kasf@iPekmez

YapH¥1l

1.

Un, yumurta, su, st ve tuzu derin kasede ¢lrpuirtizstiz hamur elde edin; Uzerini 6rtip 10 dakika
dinlendirin.

Kuru incirleri ince dograylntahini ayrkaseye alld yemek kasfilekmezle puriizsuzlestirin.

Yapgmaz tavaybrta ateste 1sltémyaglylaaglaylnher krep icin 1 kiicik kepge hamur dokin, tavayegerek
ince yayln.

Krepin Ust ylzl mat olunca (yaklas1K dakika) cevirip diger ylzini 30 saniye pisirin; tabaga allrve diger
kreplerle aynkekilde devam edin.

Her krepin yarlslnahini sirip dogranmé incirleri yerlestirin; Gzerine kalan pekmezi gezdirip yarlnkatlayln,
tekrar dorde katlayarak ticgen forma getirin.

Ucgen kreplerin (istiine ekstra pekmez damlat1s1calservis edin; istenirse pudra sekeri veya ceviz serpin.

PUF NOKTASI

Krep hamurunu ¢lrptlktaonra 10 dakika dinlendirin; gluten gevser, kepek tutmaz. Tahini incir doldur-
madan ekmeyin; lezzet dinerek dengeye gelir.

SERVIS ONERISI

Slcakrepleri ortadan dilimleyip tabaga allniistiine pekmez gezdirip ince dogranmg incir veya ceviz
serperek servis edin.



Alerjenler

Gluten Yumurta Susam Sut Kuruyemis
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