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TARHANA CORBASI (MALATYA)

Malatya Valiligi

8-10 parca tarhana (Malatya’nin dévme tarhanasi)
Yarim kg 1spanak

250 gr kavurma

3 yemek kasigi tereyagi

2 yemek kagsigi kuru nane

10-12 su bardag et suyu veya su

1 kg yoQurt

2 yemek kagsigi un

Tarhanayi, bir tencerede Uzerini gegecek kadar su ile 1slatin.

Islatma suyu szildikten sonra Gzerine 10-12 su bardadi et suyu veya su ilave ederek ates Uzerine koyun.
Birkag tagim kaynadiktan sonra kavurmasini ve tuzunu ilave edin.

Tarhana taneleri iyice pisip acilinca yogurdu, un ile ¢irparak pismis ¢orbaya karigtira karigtira ilave edin.
Kaynamaya baslayinca igine ayiklanip yikanmig ve ince dogranmig ispanagi koyun. Bir iki tagim daha kaynatip
atesten alin.

Sicak servis yapin. Corba kaselerde iken Uizerine tereyaginda yakiimis nane ve kirmizibiber dokin.

Not: Kiglik erzak olarak hazirlanan tarhanada yogurt miktari fazla ise piserken ayrica yodurda ihtiya¢ duyulmaz.
Az yodurt ile mayalanmig ise piserken ¢orbaya yogurt ilave edilmelidir. Bunu anlamak i¢in kaynayan gorbanin
rengine bakilir; gorbanin rengi agik ve bulanik ise yogurdu az demektir.

Istenirse gorba ispanaksiz da yapilabilir. Kavurma yerine kiyma veya kemikli et de kullanilabilir. Corbanin kivami
koyu ise et suyu veya su ilave ediniz.

Dog@ansehir bu ¢orbada ispanak yerine living otunu kullanir. Living otu; Ispanak gériniminde, kenarlari diiz,
parlak yUzeyli, dogal bir ottur. Gig yenmez; buruk tadi, yemegin icinde kaynamasiyla kaybolur, gorba ve pilavda
kullanir.
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