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ARAPASI CORBASI (KUSADASI AYDIN)

https://www.kusadasikulturelmiras.com/

3kgun

1 butin tavuk

500 gr tereyagi

4 yemek kasigi salca

2 yemek kasigi toz biber
Tuz

Sos igin:

3 yemek kasigi tereyagi

1 yemek kasigi toz biber
1 yemek kasigi salca

Gorba icin; Tavuk yaklasik 15 bardak suyla haglanir. 3 kg unun 1 kg ¢orba icin ayrilir. 250 gr tereyadi derin bir
tencerede eritilir. Un topaklanmadan kavrulur. 2 yemek kasigi salga ilave edilir.

Biraz daha kavrulduktan sonra 7 bardak tavuk suyu ve 2 su bardag sicak su ilave edilir. Corba ne kadar ¢ok
piserse lezzeti o kadar artar.

Hamuru icin; kalan 8 bardak sogumus tavuk suyunun igine kalan un ilave edilir. Hamur kisik ateste yavas yavas
pisirilir. Topaklanmamasi igin tencere sik sik ocagdin tUzerinden indirilerek oklavayla karigtirilir. Bu islem en az
bes kere tekrarlanir.

Hamurun kivami tadina bakarak anlasilir. Tathmsi bir tat olustugunda icine kalan yag ve sal¢a ilave edilir.
Hamurun pistigi kabarciklar olustugunda anlasilir.

Haglanan tavuklar az miktar yagla kavrulur.

Sos icin; 3 yemek kagsidi tereyadi 1 yemek kasidi toz biber 1 yemek kasidi sal¢a Yag eritilir.

Erimis yagdin icinde salca ezilir. Yagdla 6zdeslesen salganin i¢cine toz biber eklenir.

Biraz kaynadiktan sonra kapatilir. (kivami yodun olursa sicak suyla yogunlugu azaltilabilir.)

Servis Sekli;

Hazirlanan hamur yuvarlak tepsiye dokullr. Ortasi agilarak bos kalan yere ¢orba dokulUr.

Kavrulan etler hamur kismin Gzerine dizilir. Sos ¢orba kismin (zerine dokulir.

Kaslkla biraz hamurdan alinip ¢corbaya batirilarak yenir.
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