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TARHANA CORBASI (KIBRIS)

KKTC'de imgesel Yemekler
Dogu Akdeniz Universitesi

Hellim peyniri
Kurutulmamis tarhana
Yag

Su

Oncelikle tencerenin igine yag konularak, yagin iyice 1sinmasi beklenir.

Dste@e bagli olarak miktari degisen hellim peyniri, kiigik parcalar halinde kesilir. Pargalara bolinen peynir daha
sonra, Isinan yagda kavrulmak Uzere tencereye konulur. Hellim peynirleri pembe bir renk alana kadar kavrulur.
Kavururken karartmamaya dikkat etmek gerekir. Bunun i¢in de sirekli karistirimalidir. Hellim peyniri pembe
rengi aldiktan sonra, Ustiine tencerenin yarisina gelecek sekilde su ilave edilir ve kaynamaya birakilir.
Kaynadiktan sonra tarhana icine katilir ve yaklasik on, on iki dakika sonra hellimli tarhana gorbasi hazir hale
gelmis olur.

Not: KKTC[?ZInin tamaminda bilinen bu gorba, Kibris halki tarafindan her zaman sevilerek yapilmaktadir.
Ozellikle kis mevsiminde daha cok tercih edilmektedir.

Corba yapilirken kullanilan tarhana kurutulmus tarhana degil, yas tarhanadir. Ozelligi buradan gelmektedir.
Tad, kurutulmus tarhanadan biraz farklidir. Yapiminda bulgur, yogurt, nane, tuz ve sarimsak bulunan tarhana,
glneste kurutularak yapilabilecegi gibi; pisirdikten sonra buzdolabina konularak yas tarhana olarak da
kullanilabilir.
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