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KEREBIC (MERSIN)

2 adet yumurta

Yarim su bardagi sivi yag
100 g eritilmis margarin
Yarim paket kabartma tozu
1 paket vanilya

Yarim ¢ay bardagi irmik

1 cay bardagi pudra sekeri
Alabildigi kadar un

Iciigin;

2 su bardagi iri ¢cekilmis Antep fistigi
1 tath kasidi tarcin

Coven kremasi igin;

2 adet ¢ven otu

5 su bardagi pudra sekeri

Arcelik Multi Sef Profesyonel Mutfak Makinesi kasesi igerisine yumurtayi ve pudra gekerini koyup karigtirin.
Uzerine sivi yag, eritilmis margarini, vanilyayi, irmigi ekleyip karistirmaya devam edin.

Ardindan unu, kabartma tozunu ilave edip, kulak memesi yumusakhginda bir hamur elde edene kadar yogurun.
Hazirladiginiz hamuru Argelik No Frost Buzdolabi[?nda 10 dakika bekletin.

Bir kabin icine fistik i¢ini ve tar¢ini koyup karistirin.

Hamurdan pargalar koparip igli kéfte gibi avucunuzda agin.

Icine harci koyup kapattiktan sonra Argelik Ankastre Firin tepsisine dizin.

Onceden isitilmis 180 derece firinda Uzeri kizarana kadar pisirin.

Goven kremasini yapmak igin éncelikle ¢éven otunu yikayin.

Tencereye koyup Uzerine 4 bardak su ilave edin.

Bir gece bu sekilde suda bekletip, sabah ¢dven otunu Argelik Ankastre Ocak[7lta 3 saat kaynatin.

Ardindan suyunu bir kaba stzin.

Kaynama esnasinda suyu azalirsa 1 bardak su ilave edebilirsiniz.

Suyu sicakken pudra sekerini ilave edip karistirarak iginde eritin.

Biraz iindiktan sonra Argelik Multi Sef Profesyonel Mutfak Makinesi kasesinde képurene kadar ¢irpin.
Kivami koyulagtirdiktan sonra hazirladiginiz ¢éven képuginin icine kerebigleri atin.

Uzerine targin serperek servis edin.



https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/kerebic-mersin-vt107958
https://img.lezzetler.com/yuklenen5/kerebic-mersin-148995.jpg

© lezzetler.com tarif n0:148995 « adi:Kerebi¢ (Mersin) « génderen:koral « indirme tarihi:07.05.2025 - 07:24


http://www.tcpdf.org

