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ARABASI (AFYONKARAHISAR)

https://www.afyonyemekleri.com

Hamuru:

2.5 litre su

3 su bardagi un

Gorbasi:

1 tane kaz veya tavuk

2 su bardag et suyu

2 corba kasigi tereyagi
Tuz, karabiber, pul biber
2 corba kasigi salca

1 tane limon

Unu eleriz. Ik suyla ezeriz. Bunu ocakta agir agir pisirip tepsiye dokeriz. Sonra bunu baklava dilimi seklinde
kesip sogumasini bekleriz.Ayri bir tencerede kazi haslayip kiigUk parcalar halinde dideriz. Tereyagi tencereye
konulur, 3 yemek kasiJi un eklenerek sararincaya kadar 2-3 dk kavrulur. Igine salca, kaz eti, et suyu, tuz
eklenerek kaynayincaya kadar karigtirilir. Kaynadiktan sonra kisik ateste 5 dk daha pisirilir. Baharatlar ve limon
suyu eklendikten sonra hamuru ile servis yapllir.

Not: Kis aylarinda yapilan yemek tiiriidiir. Once hamurdan bir parga alinir, sonra sicak corbadan alinir. Hamuru
¢ignemeden c¢orba ile yutarak yenir.
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