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KIYMALI TARHANA CORBASI

Tugrul Savkay

200 gr. tarhana

1,5 It. et suyu (6 su bardag)

Tuz

100 gr. tereyadi (6,5 ¢orba kasidr)
200 gr. yagsiz kuzu kiymasi

Tarhanayi 1 su barda@ soduk su ile karistirarak yumusatin. Et suyunu tencereye koyup, orta atese oturtun.
lininca igine tarhanayi katip, topaklanmamasi i¢in, kivamim buluncaya kadar strekli kanstirin.

Tuzunu ayarlayip, iki tagim kaynatarak ¢orbayi atesten alin. Tavada tereyagini eritin. Yag kizinca kiymayi
ekleyip yaklasik 5 dakika kavurun.

Kavrulmus kiymayi gorbanin igine bosaltip, sicak olarak servis yapin.

Not: Eger tarhana ¢orbasini kiymasiz istiyorsaniz 1 dis sarimsagi havanda tuz ile dévdikten sonra, 30 ml. (2
corba kasidi) zeytinyagi ile karnistirip, bu sarimsakli yadi ¢corbanin tizerine gezdirerek de hazirlayabilirsiniz.

Eskiden genellikle kiyllardaki yerlesim yerlerinde pisirilen tarhananin bu ¢egsidine "taratorlu tarhana ¢orbasi" ad
verilir.
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