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ARABASI (MUGLA)

Mugla Valiligi

Gorbasi igin:

1 adet kdy tavugu

3 adet kuru sogan

4-5 yemek kasigi salca

2-3 yemek kagsi@i toz kirmizi biber
4-5 yemek kasigdi tereyagi

1 cay bardagi zeytinyad

Turung ya da nar eksisi

Hamuru igin:

1 k&se un (1/3 bugday unu, 2/3 misir unu)
5 su bardagi su

Tavuk, sigabilecegi bir tencerede kaynatilan suya alinarak haslanir. Soganlar dogranir, bagka bir tencerede
Isitilan yagda sarartilir. Un ilave edilir, kokusu ¢ikana kadar kavrulur. Salga, toz kirmizi biber ve tavuk suyu
eklenerek kaynamaya birakilir. Tavuk, kiicUk pargalara bolinlr ve gorbanin igine atilir. Corba, koyu bir kivam
alana kadar kaynatilir, tuzu atilir. )

Hamuru i¢in blyUk bir tencerede su kaynatilir. Igine, srekli karistirmak suretiyle un ilave edilir. Hamur, kivami
muhallebi gibi olunca islatilmig bir tepsiye dékilir. Donduktan sonra dilimlenir.

Arabaginin servisi, yemek tabaginda ¢orba ve ¢orbanin ortasinda hamurundan dilimler olacak sekilde ya da
hamur tepsisindeki dilimlerin arasina ¢orba tabaklarini koyarak yapilir. Yerken Gizerine tercihe gore turung eksisi
veya nar eksisi dokalur.

Not: Arabasi, kendine 6zgl hamuru ve corbasi ile birlikte pigirilen ve sunulan, herkesin bilmedigi ama bilenlerin
de tadindan vazgecemedigi geleneksel bir ev yemegidir. Gorbasi, yaygin bilinen tarifinde tavuk, onun disinda
ise 6rdek, kaz ve kus etiyle yapllir.
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