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ARAFAT CORBASI

2 Adet tavuk budu

1 Adet domates

5 Gorba kasigdi siviyag

1 Corba kasigi un

1,5 Su bardagi nohut

2 Su bardagi yogurt

4 Dis sarimsak

1 Tath kasigi tuz

1 Gorba kasigi kuru nane
8 Su bardagi su

Toplar Igin;

1 Su bardagi ince bulgur
2,5 Gay bardag sicak su
1 Cay kasigi kimyon

1 Cay kasigi karabiber

1 Cay kasigi kirmizi pul biber
1 Adet kiicUk kuru sogan
1 Tath kasigi tuz

1 Cay bardagi un

# Nohut aksamdan ayiklanir, yikanir, temiz suya islatilir, ertesi gini yumusayana kadar haglanir.

# Tavuk butlarinin tGizerine 8 su bardagi su konur, haglamaya birakilir.

# Ince bulgurun Gzerine 2,5 ¢ay barda@i sicak su konur, 10 dakika bekletilir. Daha sonra rendelenmis kuru
sogan, kimyon, tuz, karabiber, kirmizi pul biber ilave edilir.

# Karisim yogurmaya baglanir. Azar azar un eklenir, ele yapismayacak kivama gelene kadar yogrulur.

# Harctan, nohuttan biraz blytk pargalar alinir, yuvarlanir. Toplar, i¢inde biraz un bulunan diz bir tabaga konur,
sallayarak unlanmasi saglanir.

# Haglanan tavuk budunun kemikleri ayiklanir ve ¢ok kiiguk pargalara ayrilir.

# Corba tenceresine siviyag konur, 1sininca un eklenir, 2 - 3 dakika kavrulur, tzerine rendelenmis domates
katilir.

# Domates 1 - 2 dakika gevrilir, Gzerine tavuk budunun hasglandigi suyun timd dékaldr, kaynayinca hazirlanan
toplar atilir.

# 10 dakika sonra toplarin Uzerine ayiklanmig tavuk budu ve haglanmig nohut eklenir.

# Bu arada yogurt, ezilmis sarimsak ve 1 su bardagi su ¢irpilir, gorba kaynama noktasina gelince, yavas yavas
eklenir, tuz serpilir. Surekli karstirarak 5 dakika daha pisirilir.

# En son kuru nane serpilir, karigtirilir, ocaktan alinir, sicak olarak servis yapilir.

Not: Arafat ¢corbasina sarimsakli yogurt servis sirasinda pisiriimeden de konabilir.
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