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ARABASI CORBASI (BEYSEHIR KONYA)

Beysehir Belediyesi

1 butin tavuk

3-4 adet kuru biber(acih)
4 yemek kagigi un

3 yemek kasig! sivi yag
2 yemek kasigi tereyagi
1 yemek kagigi kirmizi pul biber
1 tath kasidi tuz

2 yemek kasigi salga
Hamuru igin:

5 su bardagi su

1 su bardagi un

1 tath kasidi tuz

1-2 damla limon suyu

Hamurunu yapmak i¢in 3 su bardagdi su kaynatilir; 2 bardak su ve un bir kapta ezilip ocakta kaynamakta olan su
icerisine yavas yavas ilave edilir. Kaynayan hamura tuzunu da ilave edip 5-10 dakika pisirilir. Firin tepsisinin
icini hafif suyla i1slatip pisen hamur tepsiye dokulir, sogumaya birakilir.

Gorba icin; tavuk haglanir suyu kenara alinir. Haslanan tavuk didiklenir. Tencereyi ocaga alip sivi yag, tereyagi
ve un alinip pembelesinceye kadar kavrulur. Daha sonra salgasi koyulup biraz daha karigtirilip soguk su ilave
edilir. Topaklanmamasi igin hizli hizli karistirilir. Kuru biber, baharat, tuz ve tavuk suyu ilave edilir. Kaynayincaya
kadar karistirilip icerisine tavuklar atir. 10-15 dakika kaynatilip ocaktan alinir.
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