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ARABASI CORBASI

2 adet tavuk g6gus eti

7 su bardagi su

2 cay kasigi salga

2 tath kasig1 kirmizi pul biber
20 gram tereyag!

1 limonun suyu

1 tath kasidi nane

Un

5 su bardadi su ve 1 cay kasigdi tuzu tencereye koyarak kaynatin. Kabin igine 1 su bardagi un, 2 bardak soguk
su koyun ve topaklanmadan karistirin. Karigimi, kaynattiginiz suya yavas yavas dokin. Kivam alincaya kadar
karistirmaya devam edin.

Hamuru tepsiye d6kin ve biraz sogumasini bekleyin. 1 saat de buzdolabinda dinlendirin. Ardindan hamuru kare
seklinde kesin. Tencereye 1 ¢ay kasigi salga koyun ve sulandirin. Tavuklar, kirmizi pul biberi, tuzu igine ekleyin
ve tavuk yumusayana kadar pisirin. Ardindan pisen tavuklar da parmak blyukliginde pargalara ayirin.

Bir tavada tereyagdini eritip Uzerine un ekleyin. Salga ve pul biberi de ekleyerek 3 dakika kadar kavurun. Bu
karigimi tavuklarin tizerine dokerek 5 dakika daha pisirin. )

Gorbayi servis kasesine alin, icine hazirladiginiz hamurdan koyun. Uzerine limon suyu gezdirerek nane
serpebilirsiniz.

Not: Arabasi gorbasi Konya, Karaman, Kayseri, Yozgat gibi i¢c Anadolu sehirlerinde gokga yapilir. Bu nedenle
aslinda tek bir yéreye ait oldugu séylenemez.
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