
< r Ç O R B A L A R

<r Arabaş1 Çorbas1
Toplam 365 dk Haz1rl1k 25 dk · Pişirme 76 dk 8 kişilik Orta ~300 kcal Açl1k bar1 5/10

Arabaş1 çorbas1, ac1l1 tavuk suyu ve ayr1 haz1rlanan hamuruyla İç Anadolu k1ş gecelerinin kalabal1k sofra 
geleneğini taş1r.

Malzemeler

Çorba için

• 600 gr Tavuk but

• 2 yemek kaş1ğ1 Un

• 1 yemek kaş1ğ1 Domates salças1

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Pul biber

• 1 çay kaş1ğ1 Tuz

Hamur için

• 1 su bardağ1 Un

• 3 su bardağ1 Su

Yap1l1ş
1. Hamur için unlu suyu tencerede 12 dakika kar1şt1rarak koyulaşt1r1n.

2. Hamuru tepsiye yay1p 4 saat soğutun, keserken formunu korusun.

3. Tavuk butlar1 45 dakika haşlay1p didikleyin.

4. Un, salça ve pul biberi 4 dakika kavurup tavuk suyuyla aç1n.

5. Didiklenmiş tavuğu ekleyip çorbay1 15 dakika kaynat1n.

6. Soğuk hamuru küp kesip s1cak çorban1n yan1nda servis edin.

PÜF  NOKTASI

Hamuru tamamen soğutup küp kesin; 1l1k hamur kaş1kta dağ1l1r.

SERVIS  ÖNERISI

Hamur küpleriyle birlikte çok s1cak servis edin.

Alerjenler

Gluten
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