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TARHANA CORBASI (SIVRIHISAR ESKISEHIR)

Tahsin Altin
Sivrihisar Folkloru

Kéfi miktarda tarhana bir kap icinde suda islatilir. Corba ertesi ginu yapllir. -2 dis sarimsak -1 adet aci biber
-Haglanmis nohut ya da yesil mercimek yarim su bardagi -Arzu Gizerine ¢ok az miktarda 2 ¢orba kasigi kadar
tereyagdi + tuz Yapilisi: Bir tencereye konan islatilip ezilmis tarhana ve kéafi miktarda su igine sarimsak (ezilmis)
nohut veya mercimek ve biber atilarak kaynatilir. Arzuya gore tuz ilave eldir. Kivama gelesiye kaynatilan tarhana
servise hazirdir. Servis yapildiktan sonra tizerine pul biberle eritilmis tereyadi dokulur. Arzu eden kuru nane de
serpebilir. Bagka Bir Tarif Malzemeler: 1 kase yogdurt (siizme yogurtla daha gtizel oluyor) 2 kagik un 1 su
bardagi haslanmis yesil mercimek 4-5 bardak su (kivamini nasil istiyorsaniz) 2-3 dis sarimsak Uzerine kirmizi
biberli tereyad Tuz Yapilisi: Un ve yodurdu iyice karistirin ve biraz sulandirip kenarda bekletin. Tencereye kalan
suyu koyup kaynatin. Bekleyen yogdurtlu karigimi kaynayan su ile ilitarak tencereye ekleyin. Karigtirarak pisirin.
Mercimekleri ekleyin ve kaynamaya birakin. Ocagi kapatinca ezdiginiz sarimsaklari ekleyin. En son tuzunu
koyun ve kapagdini soguyana kadar tamamen kapatmayin ki yogurt kesilmesin. En son kirmizi biberli yag ile
sUsleyerek servis yapin.
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