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TARHUN CORBASI

https://www.cumhuriyet.com.tr

500 gr kemikli kuzu eti

6-7 su bardag et suyu

3 su bardagi siizme yogurt

2 yemek kasigi un

1 adet yumurta

1 cay bardagi zeytinyag

Yarim demet taze tarhun otu veya kuru tarhun
Tuz

Karabiber

Defne yapragi

Oncelikle kemikli kuzu etini bir tencerede kendi yaginda miihiirleyin. Sonra 6-7 bardak su, tuz, karabiber ve 1
adet defne yaprag ekleyip, pisirin. Yaklasik 1 saat kadar sonra haglanan etlerin suyunu stztp, kenara alin.
Etleri didikleyerek ayri bir tabaga alin. Ayri bir kasede stizme yogurt, un, ve yumurtayi ¢irpin. Derin bir tencereye
et suyunu alin ve kaynatin. Yogurtlu terbiyeye et suyundan bir kepge kadar ilave ederek isiyi esitleyin. Surekli
cirparak terbiyeyi tencereye ekleyin. Didiklenmig etleri ilave edin. Koyulagincaya kadar surekli karigtirin. Kuru
veya taze tarhun otunu ekleyin. Tuz ile tatlandirin. Bir iki tagim kaynatip ocagin altini kapatin. Uzeri i¢in
zeytinyagini kizdinp, kuru tarhun ve bir kag¢ parga et ekleyip ¢orbanin Gzerine gezdirebilirsiniz.
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