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<h Kerebiç Kup
Toplam 45 dk Haz1rl1k 25 dk · Pişirme 20 dk 4 kişilik Orta ~268 kcal Açl1k bar1 2/10

Mersin'in coğrafi işaretli tatl1s1 kerebiç, irmikli içli kurabiye kabuğunun f1st1k dolgusuyla pişip üzerine çöven 
kökünden ç1rp1lan beyaz köpükle servis edildiği ramazan klasiğidir.

Malzemeler

• 4 yemek kaş1ğ1 İrmik

• 4 yemek kaş1ğ1 Toz şeker

• 2 yemek kaş1ğ1 Toz Antep f1st1ğ1

• 100 gr Tereyağ1

• 1 adet Yumurta sar1s1

• 20 gr Çöven otu

• 3 yemek kaş1ğ1 Pudra şekeri

• 1 çay kaş1ğ1 Tarç1n

Yap1l1ş
1. Çöven otunu 1 su bardağ1 suyla bir gece önceden 1slat1p bekletin.

2. İrmik, eritilmiş tereyağ1, yumurta sar1s1 ve 2 yemek kaş1ğ1 şekeri yoğurup 15 dakika dinlendirin.

3. Toz Antep f1st1ğ1n1 kalan şeker ve tarç1nla kar1şt1r1p iç harc1 haz1rlay1n.

4. Hamurdan ceviz büyüklüğünde parça al1p avuçta aç1n, iç harc1 koyup kapatarak yuvarlay1n.

5. 180°C f1r1nda 18 dakika hafif pembeleşene kadar pişirin.

6. Çöven suyunu k1s1k ateşte 10 dakika kaynat1p süzün, pudra şekerini ekleyip beyazlayana kadar ç1rp1n, 
kerebiçlerin üzerine sürerek servis yap1n.

PÜF  NOKTASI

Köpük k1sm1n1 servis öncesi eklemek kup içinde sönmesini geciktirir.

SERVIS  ÖNERISI

Kerebiç kupunu soğuk bardakta sunup Antep f1st1ğ1n1 kremal1 yüzeye bolca serpin.

Alerjenler

Gluten Süt Kuruyemiş Yumurta
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