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ARABASI (ERMENEK - KARAMAN)

1,5 su bardagi un

4 su bardagi su

1 tath kasidi tuz

1 cay bardagi siviyag
Gorba igin:

1 adet tavuk

1 cay bardagi siviyag

2 ¢corba kasigi un

1 ¢corba kasigi biber salgasi
1 ¢corba kasigi domates salgasi
1 tath kasidi tuz

ilk islem olrak hamur kismi hazirlanir. Un ve yag kavrulur. Uzerine soguk su ve tuz eklenir. Siirekli karistirarak
kivamli pisirilir. Islatilmig bir tepsiye dékulur. Sonra gorba kismi hazirlanir. Haglanmig tavuk didiklenir. Un ve yag
kavrulur . Uzerine salcalar katilir, tuz eklenir, plrizsiz bir hal alana kadar kavrulur. 10 su bardadi tavuk suyu
eklenir. Bir tagim kaynattiktan sonra didiklenmis tavuk eti katilir. Bir tagim daha pisirilir. Hamurla birlikte servise
sunulur.

Not: Arapas! i¢c Anadolu bélgesinin pek ¢ok yerinde hazirlanir. Bu tarif Ermenek yorumudur.

ML® Arabasi icin tiklayin
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