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Siire: 55 Dakika dk
Tarif:

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

Malzemeler:

[T Hamuru igin:

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 bagl)
Yarim cay bardagi su

e Yarim cay bardagi sut

[[] ic Harci icin:

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

[[] Képilik (Sam Tathisi Sosu) icin:

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

Yapihsi:
1. Hamurun Hazirlanmasi:

e Genis bir kaba irmik, un, sivi yag, eritilmis tereyagi, karbonat ve mahlebi ekleyip yogur.
e Yavas yavas su ve sutu ekleyerek yumusak bir hamur elde et.
e Hamuru 15-20 dakika dinlendir.
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2. ic Harcin Hazirlanmasi:
e Ceviz, toz seker ve tarcini bir kasede karistir.
3. Sekil Verme ve Pisirme:

e Hamurdan ceviz buyukligunde parcalar kopar, avucg 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, stizerek posasini ayir.
e Siviyl tekrar kaynatip seker ekleyerek kivam alana kadar karistir.
e Mikserle cirparak beyaz kdépulk haline getir.

5. Servis:

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

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