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TARHANA CORBASI (KEMALIYE ERZINCAN)

https://www.kemaliye.net

Tarhananin Yaplligi: 4 6lct ayrana 1 6lgU aslik konarak devamli karigtirmak suretiyle pisirilir. Tuzu konur, agz
kapatilir, 1 gln bekletilir. Ertesi giini temiz bir bez lizerine par¢a parga konarak giineste kurutulur.

Tarhana Gorbasi: Bir miktar tarhana aglik ile islatilir. Ayri bir kapta arzu edilirse sogan kavrularak salga ilave
edilir. Sonra yumusamis tarhana ve aglik daha édnceden haglanarak hazirlanmig nohut veya beyaz fasulye de
ilave edilerek tuzu ve suyu da konarak atege oturtulur. Arzuya gdre aci biber de konabilir daha leziz olur. Sik sik
karistinlarak dibinin tutmasi énlenir. Koyulastik¢a su ilave edilir ve koyu bir ¢orba yapilir. Uzerine kuru nane
serpilir servis yapilir.
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