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ARABASI CORBASI

https://www.sabah.com.tr

1 adet bitin tavuk

10 su bardagi su

2 yemek kagsigi un

3 yemek kasigi zeytinyagi

2 yemek kagsidi domates salgasi
2 yemek kagidi toz kirmizibiber
1 yemek kasigi pul biber

2 cay kasig! tuz

Hamur Igin:

3 yemek kasigi un

3 su bardagi su

1 cay kasigi tuz

Hamur icin tim malzemeyi tencerede karistirip muhallebi kivaminda pigirin. Kenarlari hafifce ylksek kare veya
dikdortgen bir kalibin igine aktarin. Soguduktan sonra baklava dilimi seklinde kesin. Tavugu tencereye alip suyu
ekleyin ve yumusayana kadar haglayin. Kemiklerini ve derisini ayirip eti didikleyin. Suyunu stiziin. Unu
zeytinyaginda kisik ateste kavurun. Salga, toz kirmizibiber ve pul biberi ilave edin. Tavuk suyunu da ekleyip
kanistirin. Tuzunu ilave edin. Su kaynadiktan sonra tavuk etini ekleyin. Yaklagik 20 dakika pigirin. Gorbayi
yaninda hamuruyla birlikte servis yapin.
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