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ARABASI CORBASI HAMURU (MERSIN)

Mersin Universitesi - Yrd. Dog. Dr. Siikran OKTEM

250 gr. Un
5¢r. Tuz
1/4 1t. Su

Tencerede su kaynatilir.

Kaynayan suyun yarisi alinip iimasi (parmak yakmayacak kadar ilik hale gelmesi) beklenir, un ilave edip
bulamag (yogurt kivami) haline getirilir.

Kaynamaya devam eden tencerede kalan suyun igine tuz atilir, unlu karigim ¢irpma teli yardimiyla sdrekli
karistirlarak azar azar suya ilave edilir (karisimin topaklanmamasina dikkat edilmelidir).

Mubhallebi kivamina gelince ocaktan alinir, islatiimis bir tepsiye dékillr, soguk bir ortamda (buzdolabina
konulmaz) sogumasi beklenir.

Soguduktan sonra bir bagka tepsiye ters ¢evrilerek bosaltilir (dagiimamasina dikkat edilmelidir). Servis tabagdina
baklava dilimi seklinde yerlestirilir (ters ¢evrilen ylizey daha parlak gérinr).

Not: Hazirlanan bulamag pisirildiginde muhallebi kivamindan daha koyu olursa kaynamis su ekleyerek istenilen
kivama getirilebilir.
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