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TANDIR CORBASI

4 Adet orta boy patates

1 Cay bardag st

1 Adet orta boy kuru sogan
Yarim su bardagi bulgur

1 Su bardagi nohut

1 Corba kasigi salca

7 Su bardagdi su ya da etsuyu
1 Cay bardagi siviyag

2 Tath kasi§i tuz

2 Tath kasigi nane

# Ik islem olarak patates ve aksamdan islatiimig nohut, ayri ayri yumusayana kadar haglanir.

# Tencereye siviyag konur, i1sininca ¢ok ince dogranmis kuru sogan eklenir, sogan seffaflaginca salga katilir,
kavrulur.

# Uzerine yikanmis, suyu siiziilmiis bulgur eklenir, birkag kez gevirdikten sonra, etsuyu ya da su konur, 15
dakika pismeye birakilir.

# Bu arada haglanan patateslerin kabuklari soyulur, 1 ¢gay bardadi sitle birlikte ezerek pire haline getirilir.

# Pure, pismekte olan gorbaya ilave edilir, catal ya da ¢irpiciyla karistirarak gorbanin iginde plriizsiiz dagiimasi
saglanir.

# Haglanmis nohut ve tuz eklenir, kaynama noktasina geldikten sonra, 5 dakika daha pisirilir.

# En son kuru nane eklenir, karistirilir, ocaktan alinir, sicak olarak sofraya getirilir.

Not: Tandir corbasi, Anadolu’da eski zamanlardan beri bilinen geleneksel bir ¢corbadir.
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