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ARABASI CORBASI

1 bdtln tavuk

140 grun )

2 ¢orba kasiJ! Icim Tereyagi
75 ml limon suyu

2 corba kagsiJi domates salcasi
1 litre su

240 ml su

1 tath kasidi tuz

1 cay kasigdi toz kirmizi biber
Hamuru icin:

140 grun

1.5 litre su

Bir tutam tuz

Hamuru i¢in, blyUk bir tencerede bir tutam tuz ilave edilmis 1 litre suyu kaynatin. Kalan suyu soguk halde unla
karistinp bulamag haline getirin. SGzmeye baglayarak hizla kaynayan suya ilave edin. Kivam alana kadar
karistirarak pisirmeye devam edin. Diz bir tepsiye dokerek ilinmasi i¢in bekletin. Daha sonra buzdolabinda en
az 1 saat dinlendirin. Servis yapmadan 6nce hamur pargalar halinde dilimleyin. Corba igin, blyUk bir tencerede
bitin tavudu haglayin. 1 corba kasidi sal¢a ve yarim ¢ay kasigi toz kirmizibiberi biraz sulandirarak ilave edin.
Etler yumusgayincaya kadar pigirin, tavugu tencereden ve pargalara bolin. Tavugu hasladiginiz suyu bekletin.
Kiguk bir tavada Icim Tereyadi’ni eritin ve Uzerine unu ilave ederek hizlica ateste ¢evirmeye baglayin. Kalan
salga ve kirmizibiberleri ilave edin. Yaklagik 5 dakika daha kavurun. Bu karigimi, beklettiginiz sicak tavuk
suyuna ilave edin. Uzerine tavuk pargalarini ekleyin. Bir kez daha kaynayana kadar pisirin. Gorbayi servis
kaselerine paylastirin. Uzerlerine hazirladiginiz hamurlari ilave edin ve limon suyunu gezdirin.
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