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ARABASI CORBASI (YOZGAT)

Gulimser Mohur

1 butin tavuk

1 su bardagi un

2 yemek kasigi domates salcasi
2 yemek kasi@i biber salcasi

1 yemek kasigdi tereyadi
Hamuru icin:

7-8 bardak su

2 su bardagi un

Tuz

Butln halinde olan tavuk, bir tencerede haglandiktan sonra sogumaya birakilir ve didilir. Haglama suyundan
biraz ayrilir.

Daha sonra un, yagsiz bir tavada pembe rengi alana kadar kavrulur.

Un soguduktan sonra su ilave edilerek bulamag yapilir.

Tencerede yag ve salga kavrulur, haglanmis tavugun suyundan eklenir.

Didilmis tavuk ilave edilir.

Kaynamaya basladiinda bulamag haline getirilmis un tencereye eklenir.

30 dakika kadar birlikte kaynatilir, servise hazir hale gelir.

Diger yanda; hamurunu yapmak icin de tencereye su ve tuz atilip kaynatilir.

Un, su ile bulamag yapllir, kaynayan suya yavas yavas ilave edilir. 10 dakika karistira karistira muhallebi
kivaminda olana kadar pigirilir.

Daha sonra islatiimig bir firin tepsisine dékuldr, sogumaya birakilir.

Baklava diliminde kesilen soguk hamur parcalari, kagiklarla sicak ¢orbaya daldirilir, bir miktar ¢orba ile
yutulacak bigimde tiketilir. Hamurun ¢ignenmemesi gerekir.

Not: ic Anadolu’da, Yozgat yéresine ait olan Arapas! Gorbasi, gegmiste getin gegen kis aylarinda keklik,
bildircin ve kaz gibi av hayvanlariyla yapilirmis. Giniimizde ise daha ¢ok tavuk etiyle yapilan bir corbadir.
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