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TARHANA CORBASI (ERZINCAN)

1 kase suda yumusatilmig tarhana

Arzu edilirse az aslik (cok eksi olmasini istemezseniz)
2 adet kuru sogan

1 yemek kasigi salca

2 parc¢a gerdan eti veya et

Et yoksa et suyu da olabilir

2 yemek kasigi yag

Arzuya gore kirmizi pul biber

1 yemek kasidi toz nane, tuz

Tencerede yag eritilir. Yemeklik dogranmis soganlar hafif¢ce kavrulur. Salgasi ilave edilir. Eti konulur.
Yumusatiimig tarhanalar elle yogrulur ve suyu ile birlikte tencereye konulur. Suyu az ise biraz daha su konulur,
tuzu ve biberi atilir. Arzu edilirse aglik da burada ilave edilir. Kaynamaya basladiktan sonra ocagin alti hafifce
kisilarak pisirilmeye birakilir. Arada sirada karistirilarak dibinin tutmasina mani olunur. Suyu azalirsa su ilave
edilir. Etler ve aslik pisince nanesi konulur ve ocagin alti kapatilir. Kis aylarinin vazgecilmez gorbalarindandir.
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