FIRAZ'IN
V' murrace

Yozgat Arabasi Corbasi
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V' murrace
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Siire: 4 Saat 25 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirlhik Suresi: 30 dakika

0 Dinlendirme/Sogutma Siiresi: 3 saat
>> Pisirme Siuresi: 55 dakika

>> Kacg Kisilik: 6 kisilik

Arabasi iki parcadan olusur: plriizsiz, sogutulup dilimlenen un hamuru ve tavuklu, biberli corba.
Hamurun servis 6ncesinde tamamen soguyup kesilebilir hale gelmesi icin dinlenme slresini
planlayin.

Malzemeler:

350 g tavuk goégsu

7 su bardagi su

2 yemek kasigi un

1 yemek kasigi tereyagi

1 yemek kasigi domates salcasi
1 cay kasigi pul biber

Tuz ve karabiber

Hamuru icin 1 su bardagi un

4 su bardagi su

e Yarim cay kasigi tuz

Alerjen Uyarisi:
A icerir: Bugday/gluten, sit ve sit driinleri
On Hazirhk:

Corbay! yapmadan dnce hamur tepsisini hazirlayin. Hamurun altina ince bir tabaka su strmek,
soguyunca tepsiden daha rahat ayrilmasini saglar.

Servis Onerisi:

Hamuru tepsiye dokip tamamen sogutun. Corbayi ayri kaselerde sunun; hamur dilimlerini kasiga
alarak corbayla birlikte servis edin.

Yapihsi:
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1. Arabasi hamurunu pisirin:

e Hamur icin 1 su bardagi unu iki su bardagi soguk suyla purizsiz olana kadar cirpin. Kalan iki
su bardagi suyu tencerede kaynatip tuz ekleyin.

e Soguk unlu karnsimi kaynayan suya ince akisla dékerken surekli karistirin. Koyulasip
parlaklasinca 5 dakika daha pisirin ve islatiimis tepsiye yaklasik 2 cm kalinhginda yayin.

2. Hamuru sogutun, tavugu haslayin:

o Tepsiyi oda sicakliginda 30 dakika bekletin, ardindan buzdolabinda en az 2 saat sogutun.
Hamur kesilecek kadar sertlesmelidir.

e Tavuk gégsunl 7 su bardadi suyla tamamen pisirin. Eti cikarip didikleyin; suyunu corbada
kullanmak tGzere suzun.

3. Biberli corbayi kurun:

e Tencerede tereyadini eritip 2 yemek kasigi unu kisik ateste kokusu cikana kadar kavurun.
Salcayi, pul biberi ve karabiberi karistirin.

e Tavuk suyunu azar azar ekleyip puriuzsiuz hale getirin. Didiklenmis tavugu tencereye alin ve
10 dakika kisik ateste pisirin.

4. Kesip servis edin:

e Soguyan hamuru islak bicakla baklava dilimi biciminde kesin. Her porsiyonun ortasina ¢orba
kasesi yerlestirerek sunabilirsiniz.

e Corbanin tuzunu son asamada ayarlayin. Hamur corbanin icinde beklememeli; yenecek
kadarini kasiga alip hemen tiketin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Hamur tepsiden tek parca kalkmali ve kesildiginde akmamalidir. Corba un kokusu birakmamali,
topaksiz olmali ve tavuk tamamen pismelidir.

Saklama:

Hamuru ve corbayi ayri kaplarda buzdolabinda iki gtine kadar saklayin. Hamuru ¢orbada
bekletmeyin; servis aninda birlestirin.

>> [pucu: Corba icin unu tereyaginda diisiik ateste kavurun; koyu kahverengiye cevirmeden un
kokusunu almaniz yeterlidir.
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