<,
%@ Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
y

Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

ARABASI

Fatos Aktas

Gorbasi igin:

Haslanmis tavuk ya da hindi gdgsl ve hagladidi suyu
2 yemek kagsigi tereyagi

2 yemek kasigi un

1 yemek kasigi domates salgasi
1 yemek kasidi acili biber salgasi
Su

Tuz Limon suyu

Karabiber

Pulbiber

Hamuru igin:

2 su bardagi un

10 su bardag su

Tuz

Once hamurumuzu yapiyoruz. Glnk{i hamurumuzun en az 5-6 saat soguk bir ortamda dinlendirilmesi gerekiyor.
2 su bardagdi unumuzu, 4 su bardagi soguk su ile boza kivamina getirene kadar ¢irpiyoruz. Diger tarafta bir
tencere 6 su bardagi su ile 1 tatl kasig tuzu kaynatiyoruz. Sonra boza kivamina gelen su, un karigimimizi
kaynayan su dolu tencereye bosaltip bir ¢irpma teli ile topaklanmasini engelleyerek karigtiriyoruz. Tenceredeki
karisim gdz gdz kaynamaya baslayinca ocagin isisini en az seviyeye getirip yavas yavas karigtirilarak 20 dakika
pisiriyoruz. Islatiimis 30-40 cm ¢apindaki tepsiye dokip sogumaya aliyoruz. (hamuru 1 gece 6énceden yaparsak
daha iyi kivamda olur) Hamurumuz sodurken gorbamizi yapmaya bagliyoruz. Tenceremize 2 yemek kasig
tereyagdini ve 2 yemek kasigi dolusu unu alip kokusu ¢ikana kadar kavuruyoruz. Sonra biber ve domates
salgamizi ekliyoruz. En son 6-7 su bardadi kadar tavuk suyumuzu ve tuzumuzu ekleyip ¢orbamizi kaynatiyoruz.
Dilersek pul biber ve karabiber ekleyebiliriz. Gorbamiz biraz kaynayinca didikledigimiz tavuk etimizi corbamiza
ekliyoruz. 10 dakika daha pisirip corbamizin altini kapatiyoruz ve 1 limonun suyunu ekliyoruz. Hamurumuz 6-7
saat dinlendikten sonra sicak corbamizla limon egliginde sicak servis yapiyoruz.
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