—

B

r ™
.5-\
%j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

ARAP ASI (BULDAN DENIZLI)

Yard. Dog. Dr. Ramazan GOKGE

Once tavuk veya bir miktar kemikli koyun eti alinip haslanir ve eti ayiklanarak bir kapta biriktirilir. Elde edilen et
suyu ile dari unu ocakta yavas yavasg yedirilerek karistirilir ve hamur kivamina gelinceye kadar pisirilir. Bu arap
asinin katisidir. Ote yandan yine bir miktar et suyu alinarak bu defa toz kirmizi biber ve nar eksisi konularak
¢orba hazirlanir. Hazirlanan ¢orbaya daha dnceden ayiklanmis etler ilave edilerek bir tasim kaynatilir. Katisi ve
¢orbasi hazirlanan arap asinin servis edilebilmesi igin katisi bir tepsiye konulur ve kenarlari agilarak gorbasi da
buraya dékulir. Sofradakiler de kasik veya ekmekle katisini gorbanin igine dogru ¢ekip ¢orbasi ile beraber
tiketirler.

Not: Genis katilimli toplu yemeklerde yapiima imkani olmayan bu yemek daha ¢ok kis aylarinda hisim-akraba
yemeklerinde yapilir.
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