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TARHANA CORBASI

Malzemesi

1 cay fincani tarhana

2 ¢orba kagiJ! tereyagdi

2 adet olgun domates, ya da 1 kasik domates salcasi
6-8 su bardag! et suyu, ya da tavuk suyu
Tuz

Karabiber

GARNITURU ICIN

4 dilim ekmek ya da

150 gr beyaz peynir ya da

1/2 su bardagi torba yogurdu

Gorbayi pisirmeden yarim saat dnce tarhanayi bir bardak suyla islatarak karistirin. Tencereye tereyagini,
kabuklari rendelenmis domatesi, ya da 1 ¢ay bardad domates suyunu, veya 1 kasik domates salgasini ayni
oranda sulandirarak koyun. 4-5 dakika kadar kaynatin.

Et suyunu ve tuzunu ilave edin.

Tarhanayi ezerek karistirin ve agir ateste 15 dakika pisirin.

Atesten alip servis kasesine koydugunuz tarhananin tizerine kuru nane ve kirmizi biberli kizgin tereyagdini
gezdirin.

GarnitlrQ icin kabuklar ¢ikartilarak 1 santimetrekUplik pargalar halinde dograyip, firinda, ya da yagda
kizarttiqiniz ekmegi corbanin Gzerine koyabilirsiniz. Garnitdr icin islatilarak tuzu alinip rendelenmis beyaz peynir,
veya yagli torba yogurdunu da iyice vurarak kullanabilirsiniz.
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