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GEREBIC (KILIS)

Mehmet Agarmisgin

1 kg un

2 kg irmik

1 litre zeytinyagdi
Harg icin:

1 kg seker

1 kg ceviz

5 gr targin

5 gr ¢ekilmig karanfil
5 gr muskat

5 gr zencefil

Zeytinyagi, aci kokusunun gitmesi igin i¢ine bir parga ekmek atilarak tavlanir, ekmek alinip yag sogumaya
birakilir.

Iklaginca un ve irmik eklenip hamur gibi yogrulmadan parmakla karmalanir.

1 saat beklenir, bir parga alip elde yumusatilir.

Sertligi, icinin oyulacagi kadar olmali, daha fazla degil.

Hamur icli kofte gibi elde oyulur.

Diger yanda ilkin ceviz ve seker karistirilir, sonra baharatlar eklenir ve harmanlanir.

Oyulmus hamurun igine, harg konur.

Tahta kaliba dokulip Uzeri nakiglanir, kalip burnundan tezgaha vurularak gerebic ¢ikarilir, kuru bir tepsiye dizilir.
Ik firnda pisirilir.

Not: Zeytinyadi parmagi yakar yakmaz kadar ik olmali ki, n ve irmik eklendiginde yagi ¢eksin. Kerebig irmigi
incedir; kerebig irmigi adiyla satin alinmasi gerekir. Gerebig kokusu ise her ne kadar élglilendirilse de her bir
baharatin orani agiz tadina gore degisebilir. Harg karisimi seker hari¢ 3 kg kerebic igin 20 gram olmalidir. Seker,
pisme sirasinda erimemeli; agiza tane tane gelmemeli. Erirse "heder olur" gerebig. Gerebig, firin soguk olursa
donar, sicak olursa yanar. O nedenle Ilik firinda pisirilmelidir. Pistikten sonra serin yerde bekletilmeli, aksi halde
glnes zeytinyagini acitir. Kilis&apos;te Ramazan Bayramlarinin degismez ikrami olan, serin bir yerde 2 ay
boyunca tazeligim koruyor.
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