
Çilekli Krepten Tilki

Çilekli krepten tilki tarifi, hem lezzetli hem de kolay hazırlanabilen bir tatlı arayanlar için mükemmel
bir seçenektir. İncecik ve çıtır krep hamurunun içinde taze çilek dolgusu ile hazırlanan bu tarif, her
öğün için harika bir alternatif sunar. İster kahvaltıda, ister öğle yemeğinde, isterseniz de akşam
yemeğinden sonra tatlı olarak keyifle tüketebilirsiniz. 

Çilekli Krep Tarifi İçin Malzemeler 
Krep hamuru için gerekli malzemeler: 

2 su bardağı un 
2 su bardağı süt 
2 adet yumurta 
2 yemek kaşığı eritilmiş tereyağı 
1 tatlı kaşığı şeker 
1 çay kaşığı tuz 

Çilekli doldurma için gerekli malzemeler: 

250 gram çilek 
2 yemek kaşığı şeker 
1 çay kaşığı vanilya özütü 
1 yemek kaşığı nişasta 

Krebin üzeri için gerekli malzemeler: 

Nesquik Çikolatalı İçecek Tozu 
Yaban mersini 
Hindistan cevizi rendesi 



Çilekli Krep Tarifi Nasıl Yapılır? 
Krep hamuru, hafif ve lezzetli bir kahvaltılık veya tatlı seçeneği olarak sıkça tercih edilir. Çilekli krep
ise, çilek severler için vazgeçilmez bir lezzet sunar. İşte çilekli krep tarifinin nasıl yapılacağına dair
detaylar: 

Krep Hamurunun Hazırlanması 
Unu bir kaba eleyin. 1.
Üzerine sütü ekleyip çırpma teli ile karıştırın. 2.
Yumurtaları, eritilmiş tereyağını, şekeri ve tuzu ekleyerek karıştırın. 3.
Hamuru pürüzsüz bir kıvam alana kadar çırpın. 4.

Çilekli Doldurmanın Hazırlanması 
Çilekleri yıkayıp saplarını ayıklayın ve doğrayın. 1.
Şekeri, vanilya özütünü ve nişastayı ekleyerek karıştırın. 2.

Kreplerin Pişirilmesi 
Krep tavasını kızdırın ve hafifçe yağlayın. 1.
Hazırladığınız hamurdan bir kepçe alarak tavaya dökün ve yayın. 2.
Her iki tarafını da altın rengi olana kadar pişirin. 3.

Kreplerin Servisi 
Pişen krepleri servis tabağına alın. 1.
İçlerine çilekli doldurmayı yerleştirerek rulo şeklinde sarın. 2.
Üzerine Nesquik Çikolatalı İçecek Tozu serpin ve yaban mersini ile süsleyin. 3.
Hindistan cevizi rendesi serpiştirerek servis yapın. 4.

Afiyet olsun! 

Çilekli Krep Tarifi İçin Ek İpuçları 
Çilekli krepleri daha da lezzetli hale getirmek için birkaç ipucu: 

Taze Çilek Kullanın: Çileklerin taze ve tatlı olmasına özen gösterin. Bu, krepin lezzetini büyük
ölçüde artıracaktır. 
Çeşitli Meyveler Ekleyin: Çileklerin yanına muz, yaban mersini veya ahududu gibi farklı
meyveler ekleyerek tarifi zenginleştirebilirsiniz. 



Kreplerinizi İnce Tutun: Krep hamurunu tavaya dökerken ince bir tabaka halinde yayın. İnce
krepler daha çıtır ve lezzetli olur. 
Nesquik Çikolatalı İçecek Tozu: Kreplerin üzerine gezdireceğiniz Nesquik Toz Çikolata, tatlıya
ekstra bir lezzet katacaktır. 
Hindistan Cevizi Rendesi: Servis sırasında kreplerin üzerine serpiştireceğiniz hindistan cevizi
rendesi, hem görsel hem de tat açısından hoş bir dokunuş sağlar. 

Çilekli Krep Tarifi ile Çocuklarınızla
Eğlenceli Vakit Geçirin 
Çilekli krep tarifi, çocuklarınızla birlikte mutfakta keyifli vakit geçirmek için harika bir fırsattır.
Çocuklarınızın mutfakta aktif rol almasını sağlayarak hem eğlenebilir hem de onlara sağlıklı ve
lezzetli bir tarif öğretmiş olursunuz. 

Çocuklar İçin Güvenli Mutfak Aktiviteleri 
Malzemeleri Hazırlama: Çocuklarınızın çilekleri yıkama ve doğrama gibi basit görevleri
üstlenmesine izin verin. Bu, onların mutfakta kendilerini güvende hissetmelerini sağlar. 
Hamur Karıştırma: Krep hamurunu birlikte karıştırmak, çocuklarınızın el becerilerini
geliştirmesine yardımcı olur. 
Krep Süsleme: Pişen krepleri birlikte süsleyerek yaratıcılıklarını kullanmalarını teşvik edin.
Çikolata şurubu, meyve ve hindistan cevizi rendesi ile farklı süslemeler yapabilirsiniz. 

Çocuklarınızla birlikte hazırlayacağınız çilekli krepler, onların mutfakta daha fazla zaman
geçirmesini ve yemek yapmayı sevmesini sağlayacaktır. Aynı zamanda, sağlıklı ve besleyici bir tarif
ile onları tanıştırmış olacaksınız. 

Çilekli Krepten Tilki Tarifi ile Farklı
Sunumlar 
Çilekli krepten tilki tarifini farklı şekillerde sunarak misafirlerinizi şaşırtabilir ve sofralarınıza renk
katabilirsiniz. İşte bu tarifi farklı sunumlarla zenginleştirebileceğiniz bazı öneriler: 

Krep Kek: Krepleri üst üste dizerek ve aralarına çilekli doldurma ekleyerek krep kek
yapabilirsiniz. Üzerine çikolata şurubu ve taze meyveler ile süsleyerek servis yapın. 
Krep Sandviç: Krepleri ikiye katlayarak içlerine çilekli doldurma ve krem şanti ekleyin.
Sandviç şeklinde servis yaparak hem lezzetli hem de pratik bir sunum elde edebilirsiniz. 
Krep Cup: Küçük krep parçalarını bardaklara yerleştirerek, üzerine çilekli doldurma ve yoğurt
ekleyin. Krep cup şeklinde servis yaparak farklı ve şık bir sunum elde edebilirsiniz. 

Bu farklı sunum önerileri ile çilekli krepten tilki tarifini daha da özel hale getirebilirsiniz.



Misafirleriniz ve sevdikleriniz için unutulmaz bir tatlı deneyimi sunabilirsiniz. 

Çilekli Krepten Tilki Tarifi ile İlgili Sıkça
Sorulan Sorular 
Çilekli krep hamurunu önceden hazırlayıp saklayabilir miyim? 

Evet, çilekli krep hamurunu önceden hazırlayıp buzdolabında 1-2 gün saklayabilirsiniz. Pişirmeden
önce hamuru tekrar çırparak kullanabilirsiniz. 

Çilekli krepleri dondurabilir miyim? 
Evet, çilekli krepleri pişirdikten sonra dondurabilirsiniz. Dondurucuda saklamak için her bir krepi
parşömen kağıdı ile ayırarak dondurucu poşetine yerleştirin. Tüketmeden önce buzdolabında
çözülmesini bekleyin ve mikrodalga veya tavada ısıtarak servis yapın. 

Krep hamurunu daha besleyici hale nasıl
getirebilirim? 
Krep hamurunu daha besleyici hale getirmek için beyaz un yerine tam buğday unu veya yulaf unu
kullanabilirsiniz. Ayrıca, şekeri azaltabilir veya doğal tatlandırıcılar tercih edebilirsiniz. 

Sonuç
Çilekli krepten tilki tarifi, lezzetli ve pratik bir tatlı seçeneği sunar. Hem çocuklarınızla birlikte
eğlenceli vakit geçirebilir hem de dengeli beslenme alışkanlıklarınızı destekleyebilirsiniz. Farklı
sunumlarla tarifinizi zenginleştirerek misafirlerinizi şaşırtabilir ve sofralarınıza renk katabilirsiniz. Bu
tarifi denemek için gerekli malzemeleri hazırlayın ve mutfağa adım atın. Afiyet olsun! 


