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ARABASI (YOZGAT)

Hamur icin :
Bir 6lgt Un

6 Olgl Su

Tuz

Corba Igin:
Tavuk veya Hindi
Bir Kagik Yag
Bir Kasik Salca
Tuz,karabiber
Kirmizi Biber
Bir Miktar Un

Alti dlgek su bir kapta kaynamaya birakilir. Ote yandan bir dlgek un yeteri kadar su ile karistirilarak bulamag
haline getirilir. Bu karigim kaynamakta olan suya bosaltilarak bir siire oklava ile karigtirilir. Bir iki tasim kaynayip
kivama geldikten sonra atesten indirilip, sulanmis tepsiye dokdilerek esit miktarda dagiimasi saglanir. Sogumaya
birakilir.

Diger taraftan alti kasik un bir kasik yag ile birlikte hafif ateste pembelesinceye kadar kavrulur. Soduk su ilave
edilerek bir tencerede kaynamakta olan tavuk suyunun i¢ine bosaltilip yeteri kadar tuz ilave edilip 15 dakika
kaynatilir. Tavugun gégus etleri klicUk parcalara ayrilip ¢orbanin icerisine atilir.

Sogumaya birakilan hamur islak bir bigakla baklava dilimleri seklinde kesilir. Tepsinin ortasi ¢corba kasesi
sigacak sekilde agllir,agilan yere corba kasesi yerlestirilir,kesilen hamurlar kasik Uzerine yerlestirilerek
¢ignenmeden yutulur.

ML® Arabasi icin tiklayin
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