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ARABASI CORBASI

Corbasi igin:

Tavugun herhangi bir pargasi
Salca

Pul biber

Tereyagdi

2 kagik un

Hamuru Igin:

1 litre su

20-25 yemek kasigi un

Tuz

Once hamurumuzu yapalim.

Yapildiktan sonra 3-4 saat beklemesi gerekir.

1 litre suyu kaynamaya birakalim.

Unu, ik suyla karigtiralim.

Kaynayan suya sUrekli karistirarak, azar azar unu ilave edelim.

Kivamini ayarlarken, karistirdigimiz kasigin zor ¢evriliyor olmasi lazim.
Devamli karistirarak kaynatin.

Tepsiyi islatin.

Hamurunuzu tepsiye yayin.

Soguk bir zeminde, 3-4 saat bekletin.

Gorba tarifinde, énce tavugu hagliyoruz.

Tavug@u haglarken suyunu fazla koyun ki, ¢orba icin yeterli miktarda olsun.
Hagladigimiz tavuk etlerini didikleyelim.

Ayri bir tencerede, tereyag ile unu kavuralim.

Unun kokusu ¢iktiktan sonra salgayi ve pul biberi ekleyerek, karistiralim.
Daha sonra tavuk suyumuzu yavas yavas ekleyelim.

Devamli karistiryoruz ki topaklanmasin.

Egder topaklanirsa tavuk etini eklemeden énce blenderden gegcirebilirsiniz.
Gorbamiz kaynadiktan sonra didikledigimiz tavuk etlerini ekleyelim.
Ardindan pismeye birakalim.

Biraz kaynayip, kivam bulduktan sonra ocagimizi kapatalim.

Hamuruyla birlikte tiketelim.

Hamuru dilimler halinde keselim.

Yemek kasigimiza, bir hamurdan bir gorbadan alarak tiketelim.

Not: Gorbanin koyu kivamli olmasi igin, 2 yemek kasigi kasik un yeterlidir. Siz eger daha az kivamli olsun
diyorsaniz, un miktarini biraz azaltabilirsiniz. GUnllk ve taze tavuk satin almaya ¢alisin. Hasladiginiz tavugun
suyu ne kadar lezzetli olursa, gorbaniz da o kadar lezzetli olacaktir.
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