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ARABASI CORBASI (YOZGAT)

Gazi Universitesi Tlrk Halkbilimi Aragtirma ve Uygulama Merkezi

2,5 su bardagi un

4 tath kasigi tuz

9 su bardagi su

3 yemek kasigi domates salcasi
1,5 su bardagi pismis ve dilimlenmis tavuk eti
2 su bardag tavuk suyu

1 tath kasigi karabiber

2 yemek kasigi limon suyu

3 yemek kasi§i tereyagi

1 kahve fincani piring

2 yemek kasigi limon suyu

1 yemek kasigdi biber salgasi
Gorbayla yutulacak hamuru:

6 corba kasesi su

1 corba kasesi un

1 yemek kasidi nisasta

1 tath kasidi tuz

Tavuk ve kuzu kolu gukur ve blyuk bir tencereye dort litre su ile birlikte konularak kaynatilir. Kaynadiktan
hemen sonra Ustiine ¢ikan kdptk alinir ve agzi kapatilarak bir saat kadar pisirilir. Pigirildikten sonra ocaktan
alinir. Kemikleri ayiklanir ve kigtk pargalar halinde didilir. Tencereye yagd konulur, iki gorba kasigi un ile
pembelestirilir. Domates ve biber salgasi da katilarak iki dakika ¢evrilir. Haglanmis olan et ve tavuk suyunun
tamami dokalar ve tel yardimiyla iyice kanstirlir. Tuz ve piring atilarak tekrar kaynamasi i¢in birakilir.
Kaynadiktan sonra igine etler eklenir, kuru aci biberler de eklendikten sonra yarim saat kadar pisirilir. Corba
sicak olarak ve igine bir iki kagik soguk hamur atilarak servis yapillir.

Uc kase suya bir tath kasigi tuz atilarak bir tencerede kaynatilir. Bir kase un ile karigtirilarak kevgirden gegirilir.
Kaynayan suyu bir kisi oklava ile karigtirirken bir kisi de unu iki eli ile yavas yavas suyun i¢inde 6gutir. Oklava
hamurun icinde dikilene kadar bu islem devam eder. Daha sonra tabaklara bir buguk iki santim kalinliginda
serilir. Sogumaya birakilir. GCorbayi yapmak i¢in kavrulmus un ayri bir kapta muhallebi haline getirilir. Ayri bir
tencerede kaynayan suyun igine dokullerek pisirilir. Tavuk eti ilave edilir. Ayri bir tavada yeteri kadar yag
eritilerek icine toz biber, pul biber atilir. Hazirlanan hamur baklava dilimi seklinde kesilir. Hamurun ortasi bir
¢orba tasi sigacak kadar agilir. Corbanin ¢ok sicak olmasina dikkat edilir. Kagikla dnce hamur alinir, gorbaya
daldinlarak ¢ignemeden yutulur.

Not: Yozgat yéresinin beslenme kiltirinde arabasi ¢orbasi énemli bir yere sahiptir. Yérede yillardir devam eden
arabasi ¢corbasi yeme gele-negi soguk kis aylarinda dost sohbetlerinin vazgecilmezlerindendir. Daha gok
bélgenin kdylerinde tiketilen bu yemek havalarin sogumasiyla birlikte blyUk sinilerdeki yer sofralarinda yerini
alir.
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