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TARHANA CORBASI (KAHRAMANMARAS)

Kahramanmarag Valiligi
Haci Ali Ozturan

1 klicUk tabak tarhana kirintisi
1 su bardagi nohut

1 cay bardag! yemeklik yag

1 tath kasigi nane

1 tath kasigi kirmizibiber

Tuz

Tarhana gorbasi igin, tarhananin kii¢ik pargalari, kirnntilari kullanihir.

Boylelikle hem daha ¢abuk piser, hem de tarhananin genisleri et suyunda islatilip, ceviz ya da bademle yenilmek
Uzere saklanmis olur.

Tarhana ve nohutlar yikandiktan sonra aksamdan islanir.

Yeterince 1slanmig tarhana ve nohutlar bir tencereye alinir. Uzerine suyu ve tuzu konduktan sonra,tarhanalarla
nohutlar pisinceye dek kaynatilir.

Eger salgam katilmasi isteniyorsa, salgamlar parmak parmak ya da kip kip dogranir ve ¢orbaya en basindan
konur.

Suyu iyice cekilerek katilasan tencereye, ¢orba kivamina dek sicak su konur. Bir tasim daha kaynatildiktan
sonra ocaktan indirilir. YUzUne nane yakilir. Istenirse nane ile birlikte kirmizibiber de yakilir.

Fotograf "6zlos" tarafindan génderildi. 11.11.2019
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