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ARABASI CORBASI (KARAMAN)

Karaman il Kiiltir ve Turizm M{durlig

Pili¢ irisinden 1 adet
tereyagi yarim kg.
kurutulmus aci biber 10 adet
pulbiber 1 tath kasig

etsuyu 10 su bardagi

su

kornison biber

limon

un

Arabasi ¢orbasi, arabagi ve hamur olmak tizere iki bélimltdar.

CORBA: Buyukge bir tavada tereya@ eritilir. Unun bir kismi tavaya doékdllr rengi kahverengioluncaya kadar
(meyene seklinde) kavrulur. Kavrulan bu un biyUk bir tencereye alinir. Daha énce hasladigimiz tavuk suyu
yavas yavas karistirilarak tencereye dékuilir. Un gorbasi kivamina getirilir. Kurutulmus aci biber, tuz ve yeteri
kadar su ilave edilir. 45 dakika kaynatilir. Haglanmis tavuk didilerek etleri bu suyun icine atilip kaynatilabilir veya
¢orba sofraya kondugunda sonradan da ilave edilebilir. Corbaya yeneceginde limon sikilir, pul biber ilave
edilebilir ve yaninda kornison tursu yenebilir.

HAMUR: Bir kapta ilik suya un bulanir. Daha sonra bu bulamag tencerede kaynayan suya yavas yavas
doékulerek karistirilir ve bir middet pisirilir. Belli kivama geldikten sonra tepsi veya siniye yaklasik 1,5 cm.
kalinhginda ince olarak dokultr. Hamur sogumaya birakilir.

Tahta kasik ile alinan hamur tasa konan arabagi gorbasina batirlarak hamur ¢orba suyu ile ¢cignemeden yutulur.
Mide ve barsak tembelligine iyi gelir.

ML® Arabasi icin tiklayin
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