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ARABASI (YOZGAT)

il Kiiltdr ve Turizm Mudarligi

Hamur igin:

5kgsu

650 gr un

Gorba igin:

Tanik veya hindi eti (g6gus)
5kgsu

5 kaslk un (yagsiz kavrulmus un)
2 kasik salca

1 kasik pul biber

150 ve 200 gr yagd

5 litre suyun 3 litresi ates Uzerinde kaynamaya birakilir. Kalan 2 litre soguk suya 650 gr un ilave edilip mikserle
carpilarak bulamag haline getirilir. Bulamag haline getirilmis hamur kaynamakta olan suya birdenbire bosaltilir.
Oklava ile devamii karigtirilarak, hamur misir patlagi gibi patlamaya baglayinca 3-4 dakika daha kaynatilip 40
cm[?Hk 2 adet siniye doklllip sogutmaya birakilir.

Corba malzemeleri ¢ig olarak karistirilip ocaga konulur. Képik kayboluncaya kadar pigirilerek hazir hale getirilir.
Ikramdan 6nce didiklenen (siftelenen) et ¢corbaya ilave edilip bir tagim kaynatilip servis yapilir.

Sogumaya birakilan hamur. i1slak bir bigak ile baklava dilimleri seklinde kesilir. Tepsinin ortasi goiba kasesi
sigacak sekilde agllir, acilan yere ¢orba kasesi yerlestirilir. Kesilen hamurlar kasik Gzerine yerlestirilerek ¢orba
ile birlikte cignemeden yutulur.

Not: Yozgat[?la has, soguk kis gecelerinin vazgecilmez en énemli yemegidir, [?]Arabasi[?. Yozgat uzun kig
gecelerinde aksam yemeginden sonra ve yatmadan dnce yapilan sohbetler esnasinda ikram edilen bir ¢esit ara
6gun yemegidir. Bu sebeple yemegin asil adi "ara agi" olmasina ragmen halk agzinda séylene sdylene arabasi
seklini almistir. Yozgat Belediyesi tarafindan Tirk Patent Enstitlisline "Yozgat Yoresi Yemegidir[?] diye tescil
ettirilmigtir.

ML® Yozgat Béredi (gbrsel)
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