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ARABASI CORBASI (KAYSERI)

Kayseri Ticaret Odasi

1 kase un

4-5 kase su

1 tutam tuz

Gorbasi igin;

1 tUm tavuk

2,5 litre su

4-5 yemek kasigi un
Siviyag

Salga

Cirgalan kirmizi toz biber
Tuz

Hamurun Hazirlanigi; Una su ve tuz eklenerek bir tencerede sirekli karigtirilarak kisik ateste iyice kaynatilir.
Kaynadiktan sonra koyulagincaya kadar pisirilir. Daha sonra islatiimig yuvarlak firin tepsisineye dékulerek
sogutulmaya birakilir.

Gorbasi; DudUkIunin igerisine bir adet tavuk, su, tuz konularak iyice pisinceye kadar kaynatilir. Tavuk pistikten
sonra suzllerek suyu ile eti ayrilir, tavuk soguyunca etleri didiklenir bagka bir tencereye yag ve un konularak
pembeleginceye kadar kavrulur. Daha sonra igerisine salgasi, kirmizi toz biberi, tuzu eklenip biraz
karistirilir.Uzerine yavag yavas tavuk suyu eklenerek kaynayana kadar karistirip kaynadiktan sonra didiklenen
tavuk etleri eklenerek kisik ateste 10-15 dk'a kadar kaynatilarak 6zlestirilir. Servis yapilirken hazirlanan hamur
boérek gibi kare sekilde kesildikten sonra bir spatula ile alinip ters konur servis yapilir. Gorbasi da gok sicak
sekilde servis yapilir.

Not: Bu gorba kis giinlerinde doymak icin degil zevk icin 6zellikle geceleri yenilmektedir. Hamuru ¢ignenmeden
kasikla agza alinip hemen arkasindan alinan ¢orbasi ile tim yutulur. Hamurunu yutmak aliskanlik ve beceri
gerektirir.
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