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TARHANA CORBASI

Aslen Anadolu ¢orbasidir. Her kdyde ve her evde, her zaman bulunan ve igilen corbadir.

Koylller, sade su ile pisirdikleri bu gorbaya, sarimsak ve bazan, kavurma eti korlar. Sark vilayetlerimizde tulum
peyniri atarlar.

BuyUk sehirlere de, kis armagani olarak génderilir.

Kimileri, bu gorbay besili tavuk suyu ile yaptirirlar. Findik blyGkluginde dogranmig francalayi tereyaginda
kizartirlar. Uzerine (Permasan) hatta (Rokfor) peynirleri korlar.

Tarhana gorbasinin yapilig gekli:

Istenildigi kadar tarhanayi, aksamdan suya yatirmalidir. Zira, daha iyi netice verir ve ¢abuk ezilir.

Sabahleyin, ya sade su ile yahut bir nev'l et suyu ile pisiriniz. Ve tencerede bir tarafa dogru karigtirarak, tarhana
tomurcuklarini iyice eziniz.

Tarhanalar yapilirken, ekseriya kirmizi biberleri de katiimis oldugundan, biraz tuz koymakla iktifa edilmelidir.
Pismesi tamamlanan ¢orbanin Uizerine, ayrica tavada kizdiriimig yagin icinde ya domates salgasi, yahut kirmizi
biber yakilarak kaselere bélinmuUs olan gorbalarin Gzerine dokalUr.

Francala veya kiloluk ekmekten ince dilimler kesilip ufak kareler seklinde dogranir ve tavada kizdinlmis yagda,
glzelce kizartilarak ayrica bir tabagda alinir. Ve kagikla ké&selerdeki ¢corbalara atilarak bir taraftan kar yagarken,
bu sicaklik verici corba, biyik bir istiha ve lezzet ile igilir.
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