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GEREBIC

1,5 Su bardagi ince irmik
3,5 Su bardagi un

2,5 Cay bardagi zeytinyagi
1 Cay kasigi mahlep

1 Cay kasigi kabartma tozu
Yarim su bardag ilik su

Ici Icin;

1,5 Cay bardagi ceviz

1,5 Cay bardagi toz seker
3 Adet karanfil

1 Gay kasigi zencefil

2 Gay kagigi targin

Uzeri Igin;

Pudra sekeri

# irmik ve elenmis un yogurma kabina konur, mahlep ve kabartma tozu eklenir.

# Kuru malzemeler karigtiriidiktan sonra, 6nce zeytinyaginin yarisi, sonra suyun yarisi katilir, yogurmaya
baslanir.

# Kalan zeytinyadi ve Ilik su yogurdukga azar azar eklenir, 5 dakika kadar yogrulur, ele yapismayacak bir kivam
almalidir.

# Hamur en az yanim saat tizeri kapali olarak dinlendirilir, bu arada i¢ hazirlanir. Toz seker, karanfil, toz zencefil,
tarcin, dévulmus karanfil ve dévllmis ceviz iyice karigtirilir.

# Dinlenen hamurdan yarim limon blyuklugunde pargalar alinir, yuvarlanir. Hamurda igli kéfte yapiminda oldugu
gibi, isaret parmagi 1slatilarak genis oyuk agilir.

# Oyuga yeteri kadar i¢ konur, agzi blzdirerek kapatilir ve yuvarlanir. Yaglanmig 6zel gerebig kaliplarina
bastirilir, tezgahin kenarina vurarak ¢ikartilir. (Ozel kalip yoksa kuguk tartolet kalibi kullanilabilir.)

# Sekillendirilmis gerbicler (yaklasik 32 adet) yaglanmis tepsiye az araliklarla dizilir. 165 derece énceden
isitilmig finnda agik pembe renkte pisirilir.

# Bu kurabiye 3 ay sonra bile tuketilebilir. Ikram edilecegi zaman Uzerine pudra sekeri serpilir.

Not: Gerebic, Kilis’te ramazan bayraminda ikram edilen bir kurabiyedir.
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