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TAZE TARHANA CORBASI

Malzeme:

1 cay bardagi dévme

2 ¢orba kasi@i Bizim Nohut

2 ¢orba kasigi Bizim Yesil Mercimek
350 gram slizme yogurt

1 adet yumurta

2 dis sarimsak

4 corba kasigi sut

Tuz

Uzeri icin :

1 adet sogan

1 corba kasigi Altin Hasat Sizma Zeytinyagi
kirmizi biber, kekik, nane

Ddévme ve nohudu geceden 10 dakika kaynatin, agzini kapatarak bekletin. Sabaha kadar kalsin. Sabahtan
Uzerine yesil veya kahverengi mercimegi ilave edip 1 saat sureyle pigirin. Bir tarafta kati sGzilmuis yodurdun
Uzerine 1 yumurta kirin. Varsa, pisirdiginiz dévmenin suyu, yoksa Ilik su ile yogurdu koyu bir ¢orba kivamina
gelinceye kadar pUtir kalmamak kosuluyla karistirin. SOyle 4 yemek kasigi kadar da sit ekleyin, varsa yogurdun
¢ok eksi tadini alir. Ateste hep ayni yéne olmak Uzere karistirin ve yogurdun kesilmemesine dikkat edin. Hafif
atese koyarsaniz basinda beklemenize gerek yoktur. Dider tarafta, kiiglk bir tavada yag isitin ve incecik
dogradiginiz sodani igine atin. Arada sirada karigtirarak soganlar hafif kizarincaya kadar pisirin. Yogurt iyice
Isininca pigirdiginiz dévme, mercimek, nohudu igerisine atin. Bir miiddet arada karigtirarak ve tuzunu atarak
pisirin. lyice i1sininca altini kapatin, déviimus sarimsaklari ilave edin. Bu arada sodan hazir olmustur. Yemegin
Uzerine baharati serpin, sicak yagi soganlarla birlikte Uzerine bosaltin. Sicak servis yapin.
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