KPEMEZ ME MYPTIAA (MMNAE MOYPA)

Mepideg: 4 o /
YAIKA ot

» 100 g aAelpl @apiva y iw
Y4 KOUTOAQKI TOQYIOU OAQTI s 4

1 auyo

1 KpOKO auyou

300 ml y&Aa kai vepd

1 KouTaAId TNG oouTtrag nAlavBéAalo

200 g @péoka i/ kal KaTeWuyuEva JUPTIAQ i BaTtéuoupa i PAOUAEG
1 KOUTaAIG TNG oouTTag (axapn axvn yia TTacTTaAlIoua

4 KOUTOAIEG TUPI KPEPA ) KpEPQ oavTyU

2EIPA EPTAZIAZ

1.BdAe To aAeUpi Kal TO aAaTI o€ pia Aekavn. Kave pia ‘tputra’ oTtn gEon PE 1O
XEPI OOU WOTE va QaiveTal N Aekavn

2.BdaAe 1O auyod, Tov KpOKO Kal Aiyo yaAa oTn Aekavn Kal Pe Eva EUAIVO
KOUTAAI avakATeWE Ta OTO OAEUPL.

3.MMp6oBece oTAdIOKA KAl TO UTTOAOITTO YAAQ KAl TO AADI KAl AVAKATEUE HEXPI
va Yivouv évag XUAGG xwpic ofwAoug.

4.BdaAe 1o XUAG oT1o Wuyeio yia 30 TOUAGXIOTOV AETTTA.

5.Z€0TaveE TO TNYAVI YIA KPETTEG ) TN CUCKEUN AQOU OAEIYEIG JE EAAXIOTO AGDI.
BaAe pia koutaAid atrd 10 XUAG OTO TnyAvi KAl KOUVA TO WOTE O XUAOG va
TTAgl TTavToU TO idIO.

6.WnNoe via 1 mepitrou AeTTTO PEXPI VO pOdIoEl KAl YUPIOE TNV PE EUAIVN
OTTATOUAQ Kal atrd TRV GAAN TTAEUPA va Yivel To idIo Xpwua.

7.Kavelg pia pia 11¢ KPETTEG BACOVTAG TEG O€ TTIATO KAl OKETTACOVTAG TEG ME
TTETOETA.

8. 2ZepPipeIg HE EAAPPWG YNUEVA YUPTIAA , KPEPA oavTIyU ) TUPI KpEUA /Kal
TTaywTd TTacTraAi(ovrag pe (axapn axvn.
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	ΚΡΕΠΕΣ ΜΕ ΜΥΡΤΙΛΑ (ΜΠΛΕ ΜΟΥΡΑ)
	ΥΛΙΚΑ
	100 g  αλεύρι φαρίνα
	¼ κουταλάκι τσαγιού αλάτι
	1 αυγό
	1 κρόκο αυγού
	300 ml γάλα και νερό
	1 κουταλιά της σούπας ηλιανθέλαιο
	200 g  φρέσκα ή/ και κατεψυγμένα μύρτιλα ή βατόμουρα ή φράουλες
	1 κουταλιά της σούπας ζάχαρη άχνη για πασπάλισμα
	4 κουταλιές τυρί κρέμα ή κρέμα σαντιγύ

	ΣΕΙΡΑ ΕΡΓΑΣΙΑΣ
	Βάλε το αλεύρι και το αλάτι σε μία λεκάνη. Κάνε μία ‘τρύπα’ στη μέση με το χέρι  σου ώστε να φαίνεται η λεκάνη
	Βάλε το αυγό, τον κρόκο και λίγο γάλα στη λεκάνη  και με ένα ξύλινο κουτάλι ανακάτεψέ  τα στο αλεύρι.
	Πρόσθεσε σταδιακά και το υπόλοιπο γάλα και το λάδι και ανακάτευε  μέχρι να γίνουν ένας χυλός χωρίς σβώλους.
	Βάλε το χυλό στο ψυγείο για 30 τουλάχιστον λεπτά.
	Ζέστανε το τηγάνι για κρέπες ή τη συσκευή αφού αλείψεις με ελάχιστο λάδι. Βάλε μία κουταλιά από το χυλό στο τηγάνι και κούνα το ώστε ο χυλός να πάει παντού το ίδιο.
	Ψήσε  για 1 περίπου λεπτό μέχρι να ροδίσει και γύρισέ την με ξύλινη σπάτουλα και από την άλλη πλευρά να γίνει το ίδιο χρώμα.
	Κάνεις μία μία τις κρέπες βάζοντάς τες σε πιάτο και σκεπάζοντάς τες με πετσέτα.
	Σερβίρεις με ελαφρώς ψημένα μύρτιλα , κρέμα σαντιγύ ή τυρί κρέμα ή/και παγωτό  πασπαλίζοντας με ζάχαρη άχνη.
	Βρείτε περισσότερες συνταγές στο: https://cookingupconnections.ac.cy/



