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TARHANA CORBASI (DiYARBAKIR)
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Diyarbakir usull tarhana
Mercimek

Sivri biber

Yarpuz otu

Tuz

Su

Uzeri icin:

Tereyagi

Toz kirmizi biber

Tarhanayi tencereye alip, Uzerini iki parmak gegecek kadar sicak su ekleyin. Tarhananin i¢cindeki dévmeler
dagihp yumusayana dek kisik ateste pisirin. Yumusamig ancak dagiimamis olan tarhana parcalarini ¢atalla ezin.
Ayri bir yerde mercimege su ekleyip haslayin. Blenderden gegirip, tarhanaya ekleyin. Halka dogranmig sivri
biber, yarpuz otu ve tuz ekleyip, biberler yumusayana kadar kisik ateste karistirarak pisirin. Gorbay! servis
tabagina alip, Uzerine tereyagdinda yakilmis toz kirmizibiber gezdirip servis yapin.

Not: Diyarbakir usull tarhanayi yéresel malzemeler satan mekanlardan temin edebilirsiniz. Yarpuz otu:
“Fateng”, “habak” ve “filiskin” adlariyla da anilan yarpuz otunun istah agici, hazmi kolaylastirici 6zellikleri
bulunur. Normal kullanimi sifa, fazlasi cefa olan yarpuz otu siklikla salatalarda kullanilir. Dogu bélgelerimizde
otlu peynire, ayran asina katilir. Ege ve Akdeniz Bdlgesi’nde nane adiyla pazarlarda satilir.
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