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ARABASI CORBASI (ESKISEHIR)

Hamuru igin:

1 su bardagi un

1 cay kasigi tuz

7 su bardagi su
Gorbasi igin:

2 adet tavuk g6gus eti
2 cay kasigi salca

2 tatl kagigr kirmizi pul biber
20 gram tereyag!

1 limonun suyu

1 tath kasidi nane

5 su bardag suyu 1 gay kagigi tuzla birlikte tencerede kaynatin.

Icine 1 su bardagi un ve 2 su bardadi soguk su ekleyin.
Topaklanmamasi igin srekli karigtirarak kivam alana kadar pisirin.
Koyulagan hamuru hafifce islattiginiz bir cam tepsiye dékin.

Bir sre oda sicakliginda ardindan buzdolabinda sogutun.

Yiyeceginiz zaman baklava seklinde dilimleyin.

Bu esnada 1 ¢ay kasiJi salgayi tencerede sulandirin.

Tavuklari, pul biberi ve tuzu ekleyip tavuklar yumusayana kadar pisirin.
Pisen tavuklar bir ¢atal yardimiyla didikleyin ayirin.

Tereyagdini eritip igine biraz un ilave edin.

Salga ve pul biber de ekleyip 3 dakika kadar kavurun.

Bu karigimi tavuklara ilave edin ve ¢orbanin i¢inde eritin. 5 dakika daha pisirin.
Gorbayi kaselere bolistlrlp lzerine nane serpin ve limon suyu sikin.
Servis ederken ¢orba sicak hamur soguk olmalidir.

© lezzetler.com tarif no:149233 - adi:Arabagi Gorbasi (Eskisehir) « génderen:adim dilek « indirme tarihi:06.04.2025 - 17:41


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/arabasi-eskisehir-vt6869
https://img.lezzetler.com/yuklenen5/arabasi-corbasi-eskisehir-149233.jpg
http://www.tcpdf.org

