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SEBZELI ARABASI (KONYA)

Dr. Mehmet AKMAN - Dr. Mustafa METE
Tark ve Diinya Mutfaklari

Tavuk orta boy 600 gr
Havug 2 kiicUk boy
Pirasa 1 adet

Kereviz yapragi 1 adet
Piring 1 yemek kasig
Tereyadi 50 gr

Un 5 yemek kasigi (silme)
Salca 2 yemek kasig
Pul biber 1 tath kasigi
Limon 1,5 adet

Tuz

Hamur lokmalar icin

Un 1 su bardag: (silme)
Tuz

Tavuk suyu 2 su bardagi

Tavuk yikanir. Havug, pirasa, kereviz ve yapraklar kiiglk ki¢ik dogranir.

Tavuk, pirin¢ ve dogranan sebzeler bir tencereye konur.

2 It suda bir saat haglanir. Haslanan tavugdun etleri didiklenir.

Eksilen tavuk suyu tekrar 2 It ye tamamlanir.

Yagl kisimdan hamur i¢in 1 su bardag alinir.

Hamurun yapilisi:

Bir bardak una tavuk suyu azar azar eklenir ve iyice karigtirilir.

Uc su bardagi su ve tuz ilave edilerek bir tencerede iyice koyulasana kadar karigtirilarak pigirilir.
Yayvan bir kap soguk su ile galkalanir.

lyice karisan unlu karisim nemli kabin igine déklir ve katilasmaya birakilir.

Tereyagdinda 5 yemek kasidi un kavrulur ve sebzeli tavuk suyu eklenir. Sal¢a, tuz ve pul biber eklenir,
karistirilarak kaynatilir.

Etler ve limon suyu eklenilir. Bir tasim daha kaynatilir.

Hazirlanan hamur lokmalari ile servis yapllir.
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