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ARABASI

1 Adet kiclk tavuk

1 Adet limonun suyu

10 Su bardagi su

1,5 Tath kasigi tuz

1,5 Tatl kasigr kirmizi tath toz biber
Hamuru Igin;

4 Su bardagi un

4 Su bardagi su

1 Tath kasigi tuz

# Tavuk temizlenir, bir tencereye konur, lzerine 10 su bardagdi su eklenir, haglamaya birakilir.

# Bu arada hamur hazirlanir. Derin bir kaba un konur, tuz ilave edilir, kanistirilir. Uzerine 4 su bardagi su, azar
azar yedirilerek eklenir. .

# Karnigim hafif islatiimis, yuvarlak firin tepsisine doékulir. Onceden isitilmig 185 derece firinda 15 dakika pigirilir.
(Hamur, firin yerine muhallebi gibi ocakta da pisirilebilir, ancak hamur ¢abuk topaklasabilecegi i¢in bu islem
tecrlbe ister.)

# Finndan ¢ikan hamur sogurken tavuk, kemiklerinden ayrilir, kigUk parcalara bolundr.

# Tenceredeki tavuk suyuna kirmizi tath toz biber, tuz, limon suyu ve ayiklanmig tavuk eti konur, karistirilir, orta
ateste kaynama noktasina gelene kadar pisirilir.

# Corba orta biyUklUkte derin bir kaseye konur. Pisen hamur, tepsinin tam ortasindan ¢orba kasesinin ¢gapinda
yuvarlak hamur ¢ikarilir. Bu oyuda ¢orba kasesi yerlestirilir.

# Tepsideki hamura, kisi sayisina gore bicakla kesik atilir. Yer sofrasi dlizenine gére kasik konur.

# Arzu edilirse hazirlanan hamur, baklava seklinde kesilir, corbanin igine ilave edilir.

Not: i¢ Anadolu’nun cesitli illerinde kis aylarinda arabasi giinleri diizenlenir. Bu gorbayi ekmekle yemek
g6rgusuzlik sayilir.
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