Tarhana Corbasi
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Siure: 25 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 5 dakika
>> Pisirme Suresi: 20 dakika
>> Kac Kisilik: 4 kisilik

Sure Notu: Hazirlik etiketindeki 5 dakika aktif is sUresidir. Tarhananin 10 dakika beklemesi ayrica
vardir; salcayl kavurma hazirhdi bunun bir kismiyla eszamanl yapilabilir.

Malzemeler:

e 4 yemek kasigi tarhana

1 yemek kasigi tereyagi

1 yemek kasigi sivi yag

1 yemek kasigi domates salcasi

Toplam 5 su bardagi su veya et suyu (1 bardagi tarhanay! agcmak icin)
1 cay kasigi tuz

1 cay kasigl karabiber

1 cay kasigi pul biber

1 tath kasigi kuru nane

On Hazirhk:

Tarhana corbasinda toplam 5 bardak sivinin 1 bardagini tarhanayi agcmak icin ayirin. Tarhanayi bu
ihk siviyla kanistirip 10 dakika bekletin; tereyagini baslangicta degil, servis sosunda kullanmak
Uzere ayr tutun.

Servis Onerisi:

Corbayi kaselere alin. Tereyaginda cevrilmis naneyi Uzerine paylastirip sicak servis edin.

Yapihsi:
1. Tarhanayi acin:

e Toplam 5 bardak sivinin 1 bardagini ilik olarak tarhanaya ekleyin. Karistirip 10 dakika
bekletin.

2. Salcayi kavurun:
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e Tencerede 1 yemek kasigi sivi yagdi isitin. Domates salcasini ekleyip yakmadan kisa slre
kavurun.

3. Corbay pisirin:

e Acilmis tarhanayi sivisiyla birlikte tencereye ekleyin. Kalan 4 bardak siviyi karistirarak yavas
yavas katin; bdylece baslangic toplami 5 bardak olur.

e Kaynayana kadar karistirin. Kaynadiktan sonra kisik ateste yaklasik 10 dakika pisirin; tuz,
karabiber ve pul biberi ekleyin.

4. Naneli yag! hazirlayin:

o Listedeki 1 yemek kasigi tereyagini kiclk tavada eritin. Kuru naneyi ekleyip yakmadan kisa
sure cevirin ve corbanin Uzerine gezdirin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Corbada kuru tarhana topaklar kalmamali. Kaynama sirasinda dibe tutmamasi icin karistirin;
tarhananin cinsine goére ¢ok koyulasirsa ek sicak siviyl azar azar kullanin.

3/3



