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MERCIMEKLI TARHANA CORBASI

Sahrap Soysal

10 adet topak tarhana (Afyon’un gdceli tarhanasindan)
1 su bardagi haglanmis mercimek

5 yemek kasigi zeytinyadi (veya tereyagi)

2 tath kasig domates salcasi

2 cay kasi§i tuz

2 cay kasigi karabiber

1 yemek kasidi kuru nane

2 cay kasig kirmizi pul biber

8- 10 su bardagi et ya da tavuk suyu

Afyon’un gbceve slizme yogurtla yapilan topak tarhanasini derin bir kaba aktarip Gzerine 3 su bardag suyu
ekleyip bir gece bekletin. Ertesi giin ¢atal ya da tel ¢irpacak yardimiyla karigtirarak iyice ezip bulamag haline
getirin.

Zeytinyagini orta boy bir tencerede hafifce kizdirdiktan sonra, Gzerine ister rendelenmis domatesi yada salgayi
ekleyin. SUrekli karigtirarak yaklasik 2-3 dakika pisirdikten sonra suda ezilmis tarhanayi tencereye aktarin.
Orta isili ateste, sirekli karigtirarak et ya da tavuk suyunu yavas yavas tencereye aktarin. Tel ¢cirpacak ya da
tahta kasik yardimiyla strekli karistirarak tarhananin topaklanmasini engelleyin. Tuz ve karabiberi de serpin.
Tarhana gorbasi kaynamaya baglar baslamaz haslanmis mercimegi tencereye aktarin.

Corbayi kisik ateste ara sira karigtirarak 10 dakika daha pigirip ocaktan alin. Kuru naneyi katip karigtirin.
Isterseniz Gizerine, tereyaginda kizdirlmig kirmizi pul biber ya da sadece pul biber gezdirip, sicak sicak servise
sunun.
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