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Sire: 55 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 30 Dakika
>> Pisirme Suresi: 25 Dakika
>> Kac Kisilik: 8-10 Kisilik

Malzemeler:
[11 Hamuru igin:

e 2 su bardagi irmik

1 su bardagi un

1 cay bardadi sivi yag

125 gr tereyagi (eritilmis)

1 cay kasigi karbonat

1 cay kasigi mahlep (istege bagh)
Yarim cay bardagi su

Yarim cay bardagi sut

[T ic Harci icin:

e 1 su bardag: iri cekilmis ceviz veya Antep fistigi
e 1 yemek kasigi toz seker
e 1 cay kasigi tarcin

[[] Kopiik (Sam Tathisi Sosu) icin:

¢ 1 su bardagi ¢oven koki suyu (veya hazir coven 0zl)
e 2 su bardagi toz seker
e 1 su bardagi su

Alerjen Uyarisi:
A lgerir: gluten iceren tahillar, siit ve siit Griinleri ve sert kabuklu meyveler.
On Hazirhk:

Kerebic (Mersin) icin batln malzemeleri tartip dlcin; yumurta ve sut Grlnleri kullanilacaksa oda
sicakligina yaklastirin. Firinh tariflerde kalibi yaglayip tabanini hazirlayin ve firini 6nceden isitin.
Serbet, sos veya meyveli karisim ayri hazirlanacaksa tatliya eklenmeden énce tarifte istenen
sicakliga gelmesini bekleyin. Bu diizen, hassas kivam asamalarinda zaman kaybini énler.
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Servis Onerisi:

Tatliyr yapisina gore dinlendirin veya sogutun. Porsiyonlari servis aninda kesin; yaninda sade
kahve ya da cay sunun.

Yapihsi:
1. Hamurun Hazirlanmasi:

e Genis bir kaba irmik, un, sivi yag, eritilmis tereyagi, karbonat ve mahlebi ekleyip yogur.
e Yavas yavas su ve sitl ekleyerek yumusak bir hamur elde et.
e Hamuru 15-20 dakika dinlendir.

2. ic Harcin Hazirlanmasi:
e Ceviz, toz seker ve tarcini bir kasede karistir.
3. Sekil Verme ve Pisirme:

e Hamurdan ceviz blyuUkliglnde parcalar kopar, avuc icinde ac.
« icine cevizli harctan koyarak kapat ve yuvarlak sekil ver.
e Yagl kagit serili tepsiye diz ve dnceden isitilmis 180°C firinda 20-25 dakika pisir.

4. Kopugun Hazirlanmasi:

e COven kokl ve suyu bir tencerede kaynat, slizerek posasini ayir.
e Siviyl tekrar kaynatip seker ekleyerek kivam alana kadar karistir.
e Mikserle cirparak beyaz kdpuk haline getir.

5. Servis:

e Pisen kerebicleri servis tabagina al.
« Uzerine bolca ¢éven kdpugi dokerek servis et.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Tatlida kasigin izi kisa stre gérinmeli, ¢ig un veya nisasta tadi kalmamalidir. Firinlanan ylizey esit
renklenmeli; i¢ bdlim tarifin yapisina uygun bicimde nemli kalmalidir. Serbet veya sos ekleniyorsa
kontrolll ilerleyin. Kesmeden ya da porsiyonlamadan énce dnerilen dinlenme slUresine uymak
tathinin dagiimasini onler.

Seker miktarini gelisiglzel artirmayin; kivami yalnizca tat dedil, yag, un, yumurta ve sivi orani
birlikte belirler.
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Kerebic (Mersin) hazirlanirken élculeri ilk denemede koruyun ve her asamayl tamamlamadan bir
sonrakine gecmeyin. Isi, kap blUyUukligu ve malzemelerin baslangic sicakligi stireyi degistirebilir;
bu nedenle yalnizca dakikaya degil tarifte aciklanan renk, koku ve doku isaretlerine de bakin. Son
tat ayarini servis sicakliginda yapin. Gerekirse ki¢uk dizeltmeler uygulayin; temel malzeme
oranlarini bir anda degistirmeyin ve sonucu not edin.

Tathyr tamamen soguduktan sonra Uzeri kapali bicimde saklayin. Sit, krema veya yumurta iceren
gesitleri buzdolabina alin; servis dncesinde tarifin yapisina gére oda sicakligina yaklastirin.
Akiskan merkezli tathlari bekletmeden tiketmek en iyi sonucu verir.

>> Ipucu: Orijinal kerebic lezzeti icin ¢céven kékii kullanabilirsin, ancak bulamazsan
hafif cirpilmis krema ile de servis edebilirsin!
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