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USAK TARHANASI

4 yemek kagigi tarhana

25-30 gr tereyagi

2 adet orta boy domatesin rendesi (1 yemek kasigi domates salgasi da kullanabilirsiniz)

6-7 su bardag su (et ya da tavuk suyu kullanmanizi éneririm, bulyon tablet de kullanabilirsiniz.)
1 cay kasigi tuz, karabiber

1 yemek kasigi kuru nane

Tarhanayi 2 su bardagi suyla derin bir kaba alin ve karistirarak yumusatin.

Diger taraftan, yagi orta boy bir tencereye koyup orta isili ateste kizdirin. Yag hafif kizinca rendelenmis
domatesleri ya da salcayi ekleyip tel ¢irpiciyla strekli karstirarak 2 dakika kadar kavurun.

Ezilmig tarhana ve kalan 5 su bardadi suyu da tencereye aktarin, (et ya da tavuk suyu yoksa bulyon
kullanabilirsiniz) Tuz ve karabiberi serpistirip stirekli karigtirarak gorba koyulasip kaynayincaya kadar pisirin.
Gorba kaynamaya baslayinca ocagin altini kisip 5 dakika daha kaynatin ve ocaktan alin. Isterseniz bir miktar
tereyagini kiiclk bir tavada kizdirip naneyi kizgin yagda ¢evirin ve ocaktan alin. Naneli sosu sicak ¢orbanin
Uzerine gezdirip karigtirin ve sicak sicak servise sunun.

Not: Bu gorba, Usak yéresinde i¢ine bayat ekmek dogranarak sofraya getirilir.
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