&
é%?‘? Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
y

Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

SEBZELI TARHANA CORBASI

Malzeme

- 6 yemek kasigi tarhana

- 2 yemek kasig Sana Créme Bonjour
- 1 adet kereviz

- 1 adet kuru sogan

- 2 yemek kasigi kiyma

- 3 dis sarimsak

- 1 yemek kasigi salga

- 2 demet dereotu

- 1 tath kasigi kimyon

- 1 tath kasig1 kirmizi pul biber
- 9 su bardagi su

- Tuz ve karabiber

Hazirlanisi

1. Kerevizi ayiklayip, rendeleyin. Rendeledikten sonra kararmamasi igin su dolu bir kapta bekletin.

2. Sarimsaklari ayiklayip, kiyin.

3. Kuru sodani rendeleyin.

4. Dereotunu ayiklayip, kiyin.

5. Klc¢Uk bir kasenin icine 6 yemek kasi§i tarhanayi ve bir su bardadi sicak su koyup, bir ¢atal veya ¢irpici ile
karistirip, tarhanin sismesini bekleyin.

6. Derin bir tencerede Sana Créme Bonjour kizdirip, i¢ine kiymayi ilave edip, kiyma suyunu ¢ekinceye kadar
kavurun. Kiyma suyunu ¢ekince rendelenmis kuru sogdani ve kiyilmis sarimsagi ilave edip, soganlar
pembelesince kadar kavurun.

7. Soganlar kavrulunca igine rendelenmis kerevizleri ilave edip, bir tasim kavurun.

8. Daha sonra igine salcayi ekleyip, salcanin kokusu ¢ikana kadar karigtirarak pisirmeye devam edin.

9. En son olarak i¢ine su da beklemis tarhanayi, tuz ve karabiberi, kirmizi pul biberi, kalan 8 su bardagdi suyu
ekleyip, bir tagim kaynatin.

10. Pisen ¢orbayi servis tabagina alip, kiyilmis dereotu ile susleyip, servis edin.

Fotograf "dolu" tarafindan génderildi. 31.10.2024
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