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TARHANA CORBASI

3 ¢orba kagiJi toz tarhana
1 corba kasigi katiyad

6 su bardagi su

Yarim ¢orba kasigi salca
3 dis sarimsak

1 tatti kasigi kuru nane
Yeterince tuz, biber

Once tarhanay! bir kaseye koyup, bir bardak soguk su iginde islatiniz. Bu 1slatma iglemi 10-15 dakika kadar
sUrmeli. Tarhananiz 1s-lana dursun. Siz o arada bir tencereye bir gorba kasidi yadi koyup, igine ezilmis salganizi
katiniz. Sarmisagi soyup havanda dévdikten sonra yagin igine katiniz. Bu karigimin Ustline 6 bardak suyu
dokUp karistiriniz. Tencereyi orta hararetli atesin Ustiine koyup i1sitmaya baslayiniz. Yaginiz suyun iginde eriyip,
suyunuz Iliklaginca, suda islattiginiz tarhanayi tencereye ddkinlz. Devamli karigtirarak pisirmeye devam ediniz.
Gorba 1sindik¢a koyula-sacaktir. Tarhana ¢orbasini devaml karistirmak gerekir. Yoksa, tarhana suyla iyice
bitlin-lesmez, topak topak kalir. Gorbaniz goz géz kabarmaya baglayinca, bir tagim daha kaynatip, atesten
indiriniz. Uzerine kuru nanesini serpip, sicak sicak ikram ediniz.

Not: Tarhana ¢orbasini ¢ok sicak sevenlere ince kenarli tahta kasikla icmelerini sadlik veririm. Lezzeti bir bagka
olacaktir.
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