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Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

KIZILCIK TARHANASI CORBASI

Asirlik Tariflerle Tark Mutfag

150 g kizilcik tarhanasi

1.6 litre tavuk veya et suyu, oda sicakliginda
60 g tereyadi veya sadeyag

1 tath kasidi tuz

' tatl kagigr kuru nane

Tarhanay derin bir k&seye alin, Gzerine et suyunun . kadarini ekleyip karigtirarak seyreltin.

Bir corba tenceresine tereyadinin 45 gramini koyup eritin.

Kalan et suyunu ekleyip kaynatin. Soguk suda agtiginiz tarhanayi stirekli karistirarak kaynar suya karistirin.
Tuzunu serpin. Yaklasik 15 dakika ara ara karistirarak pisirmeye devam edin. Gok koyulasirsa kaynar su
ekleyin.

Tarhana ¢orbasinin Gzerine 15 gram tereyaginda kizdirilmig kuru naneyi dékerek sicak servis edin.

Not: Tarhana, Tark mutfaginin en ézgiin buluglarindan biridir. Tlrkiye’de pek ¢ok tarhana ¢esidi vardir.
Genellikle evlerde kis hazirlidi olarak yapilir. Béylece mevsimin en olgun domatesleri, biberleri de
degerlendirilmig olur. Fermente bir Grtin oldugu i¢in ayni zamanda saglik agisindan da son derece faydalidir. Bu
tarif kofteli olarak da hazirlanabilir. Kuzu kiymasindan biraz tuzla kéfte yogurun ve bilye biyUkliginde misket
kofteler yuvarlayin. 2 dis sarimsagi biraz tuzla havanda ezin. Bir tavay! ocaga koyup tereyaginda kofteleri
kavurarak pisirin. Ocaktan almaya yakin sarimsagi ekleyip kendi sicakliginda karistirin ve tarhana ¢orbasinin
Uzerine ekleyip servis edin.

—T .,
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