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ARABASI CORBASI (KONYA)

50 Gr Sana Klasik

1 Cay Bardagi sivi yag

1 Adet limon

6 Su Bardagi su

3 Yemek Kasi§i salga

2 Yemek Kasidi pulbiber

8 Su Bardagi tavuk suyu (tavugu haglarken elde edin)
1 Cay Kasig karabiber

1 GCay Bardagi un (hamuru igin)
2 Adet tavuk kalga

1 Cay Kasigi kimyon

1 Fiske tuz (hamuru igin)

4 Yemek Kasigi un

5 Cay Bardag@i su ( hamuru igin)

Tavugu didukli tencerede haglayip,etini didikleyin.Suyunu gorbaya koymak Gzere bir kenarda bekletin. Blyuk
bir tencerede sivi yag ile Sana'yi karistirip unu kavurun.(kahverengi olana kadar)Ardindan salgayi ekleyin,
karistinin ve ocagin altini kapatip 2 su bardagi su ekleyip unu agin ve ardindan ocagin altini tekrar yakip, 4
bardak su daha ve tavuk suyunu da ekleyin.Baharatlarini ve tuzunu ayarlayip,didilmis tavuk etlerini de
tencereye ilave edip 10 dk kaynatin. Hamuru:3 ¢ay bardagdi suyu bir tencereye koyup altini yakin.Kalan 2 ¢ay
bardadi su ile unu agin ve ocaktaki su kaynamaya yakin suyla acgilmis unu tencereye dokin.Cok az tuz atarak
karistinn.Géz géz olunca kapatin ve islatiimis bir borcama ddkerek sogutun.Ardindan buzdolabina koyarak iyice
kaliplasmasini bekleyin.(Hamuru ya bir gece dnceden ya da sabah erken yapip dolaba koyun) Servis esnasinda
bir kase ¢orbanin yaninda bir dilim limon ve dilim hamur sunun.Hamur dilimini ister ki¢Uk parcgalara ayirip
kasenize koyarak, isterseniz de pir par¢ca hamuru kasiga alip ¢corbaya tek tek daldirp gorbayla beraber afiyetle
yiyebilirsiniz.

Not: Un iyice kavrulmali. Kavrulan un ve ardindan eklenen salcaya su koyarken ocagin altini mutlaka kapatin.
Hamuru énceden hazirlayip sogutun. Aci olmali.

Fotograf "dolu" tarafindan génderildi. 25.11.2024
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