B

—
ﬁ
/
5

r ™
"
é%@j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

TARHANA CORBASI

1 su bardag toz tarhana

2 yemek kasigi siviyag + 25 gr tereyadi

2 adet orta boy domatesin rendesi (1 yemek kasigi domates salgasi da kullanabilirsiniz)

6-7 su bardag su (et ya da tavuk suyu kullanmanizi éneririm, bulyon tablet de kullanabilirsiniz.)
1 cay kasigi tuz, karabiber

1 yemek kasidi kuru nane

Tarhanayi 2 su bardagi suyla derin bir kaba alin ve karigtirarak yumusatin.

Diger taraftan, siviyadi orta boy bir tencereye koyup orta isili ateste kizdirin. Yag hafif kizinca rendelenmis
domatesleri ya da salcayi ekleyip tel ¢irpiciyla surekli karigtirarak 2 dakika kavurun.

Ezilmis tarhana ve kalan 5 su bardagi suyu da tencereye aktarin, (et ya da tavuk suyu yoksa bulyon
kullanabilirsiniz) Tuz ve karabiberi serpistirip strekli karigtirarak ¢orba koyulasip kaynayincaya kadar pigirin.
Corba kaynamaya baslayinca nranin altini kisip 5 dakika daha kaynatin ve ocaktan alin.

Diger taraftan, tereyadini kiigtik bir tavada kizdirip naneyi kizgin yagda ¢evirin ve ocaktan alin. Naneli sosu
sicak ¢orbanin Uzerine gezdirip karistinin. Corbayi sicak sicak servise sunun.
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