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ARABASI (AKSARAY)

https://www.kulturportali.gov.tr

7 su bardagi su

1 su bardagi un

Tuz

Gorba igin:

1 klicUk tavuk (veya iki tavugun gégus eti, veya tercihen hindi)
1 corba kasig margarin

12 kagik kirmizi biber (arzuya gére acili olabilir)
12 kagik salgca

6 su bardagi su

1 ¢corba kasigi un

1 limon

Hamurun Yapilisi: 5 su bardagdi suyu,tuz ilave ederek kaynatin. Kalan su ile unu bulamag haline getirin; tel
slizgegten gegirin.Kaynayan suya hizli hizl karigtirarak ilave edin. Sirekli karigtirarak,muhallebi kivaminda
pisirin. Yaklasik iki parmak kalinliginda bir tepsiye bosaltip sogutun; soguyunca buzdolabina kaldirin. Corbanin
yaninda servis yapmak icin, baklava seklinde kesin.

Gorbanin Yapilisi: Bir tencereye su koyarak, tavuk, 1 kasik salga ve kirmizi biberi katip kaynatin. Etleri
yumusayinca, parmak biyukligunde pargalar halinde didikleyin. Ayri bir tencerede. Margarin ile unu karigtirarak
rengi fazla degismeden kavurun. Bu meyanenin igine sal¢anin ve kirmizi biberin geri kalanini ekleyip 3-4 dakika
karistinin. Bu karnigimi,sicak tavuk suyuna karistirarak ilave edin. Didilmis tavuk etlerini ekleyin, kaynatin.
Yaninda hamuru ve bol limon ile servis yapin.

Not: Servis sirasinda,¢corbanin hamurlarinin tGzerini hafifge értecek kadar kizgin yag dokilirse, daha parlak
olacaktir.
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