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BAHAR TARHANASI

1 Adet orta boy kuru sogan

7 Corba kasidi aygicek yagi
150 gr. tavuk kugbasi

1 Cay bardagi tarhana

1 Cay bardagi nohut

1 Cay bardagi kirmizi mercimek
1 Cay bardag piring

3 Orta boy domates

1 Tath kasig, tatl toz kirmizi biber
2 Tath kasig! tuz

8 Su bardagi su ya da etsuyu
Uzeri Igin;

7 - 8 Dal maydanoz

# Nohut, bir gece 6énceden ayiklanir, yikanir, temiz suya islatilir. Ertesi glini islatma suyu ile birlikte yumusayana
kadar haglanir.

# Tencereye 7 corba kasigi aycicek yadi konur, orta ateste 1sininca ¢ok ince dogranmis kuru sogan eklenir.

# Kuru sogan sararana kadar kavrulur, sonra kugbasi dogranmis tavuk eti ilave edilir.

# Tavuk eti suyunu salip gekince kirmizi mercimek atilir, birkag kez cevrilir.

# Uzerine rendelenmis domates konur. Domates kaynamaya baslayinca, 1 su bardagi sicak su ile karigtirilmig
tarhana eklenir.

# Malzemeler, orta ateste karistirarak kaynama noktasina gelince yikanmig, stizilmus piring atilir. 8 su bardagi
sicak su ya da etsuyu konur.

# Corba yaklasik 20 dakika karistirarak pistikten sonra, haglanmig nohut, toz kirmizi biber ve tuz atilir.

# Bahar tarhanasi 5 dakika daha kisik ateste pigirilir, ocaktan alinir.

# Sicak olarak kaselere konur, tzerine kiyllmig maydanoz serpilir.

Not: Tarhana, bu ¢orbada kivami nedeniyle baglayici olarak kullaniimigtir.
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