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KIYMALI TARHANA CORBASI

150 gr kiyma

1 tath kasidi kirmizibiber

6 su bardagi su

1 tath kasidi kuru nane

1 yemek kasidi sana yagi

1 yemek kasigdi biber salgasi
Aldig1 kadar tuz

4 yemek kasigi tarhana

4 dis sarimsak

Aldig1 kadar karabiber

2 tath kasigi sana Créme Bonjour

Tarhanayi 1 bardak su ile 15 dakika islatin. Sarimsaklari islatin. Bir tencerede Sana yagini eritin. Sana yagi
eriyince sarimsaklari katip birka¢ kez ¢evirin. Kiymayi ilave edip kavurun. Kiyma suyunu ¢ekmeden salcayi ilave
edip yedirin. 6 bardak su koyup kaynamaya birakin . Su kaynayinca islanmig tarhanay azar azar koyarken bir
yandan da karigtirmaya devam edin. Tuzunu ilave edip gorbayi karigtirarak koyulagincaya kadar 10-15 dakika
pisirin. Istenilen koyuluga gelince atesten alin. Servis kasesine bogaltin. Ki¢ik bir tavada Sana Creme
Bonjour'u kizdirp, igine kuru naneyi ve kirmizi pul biberi ilave edip kavurun. Hazirladiginiz sosu ¢orbanin tzerine
doéklp, sicak olarak servis edin.

Not: Tarhanayi saklarken, cam kavanoz veya bez torba kullanin ki kiflenmesin.
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