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<j Kilis Gerebiç
Toplam 80 dk Haz1rl1k 55 dk · Pişirme 25 dk 12 kişilik Zor ~360 kcal Açl1k bar1 2/10

Kilis gerebiç, irmikli zeytinyağl1 hamuru ceviz, mahlep, tarç1n ve karanfille doldurup pudra şekeriyle sunan 
bayram kurabiyesidir.

Malzemeler

• 3 su bardağ1 Un

• 1.5 su bardağ1 İrmik

• 1 su bardağ1 Zeytinyağ1

• 0.5 su bardağ1 Toz şeker

• 1.5 su bardağ1 Ceviz içi

• 1 çay kaş1ğ1 Mahlep

• 1 çay kaş1ğ1 Tarç1n

• 0.3 çay kaş1ğ1 Karanfil tozu

• 0.5 çay kaş1ğ1 Karbonat

• 0.5 su bardağ1 Pudra şekeri

• 0.5 su bardağ1 Su

Yap1l1ş
1. Un, irmik, mahlep, karbonat ve toz şekeri geniş kapta kar1şt1r1n.

2. Zeytinyağ1n1 küçük tavada 3 dakika 1s1t1p 1l1nmaya b1rak1n.

3. Il1k zeytinyağ1 ve suyu kuru kar1ş1ma ekleyip 8 dakika yoğurun.

4. Ceviz içi, tarç1n ve karanfil tozunu kar1şt1rarak iç harc1 haz1rlay1n.

5. Hamurdan cevizden küçük parçalar al1p başparmakla oyun.

6. Cevizli içten koyup ağz1n1 kapat1n, kal1p izi vererek tepsiye dizin.

7. Gerebiçleri 180°C f1r1nda 22-25 dakika soluk alt1n renk alana kadar pişirin.

8. Soğuyunca pudra şekeri serpin, s1cak serperseniz şeker eriyip yüzey yap1ş1r.

PÜF  NOKTASI

Zeytinyağ1n1 hamura soğuduktan sonra ekleyin, irmik gevrek kal1r.

SERVIS  ÖNERISI

Pudra şekeri serpip sade Türk kahvesiyle oda s1cakl1ğ1nda servis edin.



Alerjenler

Gluten Kuruyemiş
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