PETITE GOURMETS
ORTA DOGU

Tarhana (;orba51

Otantik lezzetlerle geleneksel Turk Tarhana Corbasi tarifi. Soguk gtnler icin

mukemmel ev yapimi rahatlatan yemek. 50 dakikada hazir.

20 Min 30 min 50 min 4 Medium

HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK

Malzemeler

» Tyemek kasigi feslegen « 1yemek kasigi tereyag

» 1kapya biber « 2 yemek kasigi zeytinyadi
» 0.5 yemek kasigi biber salcasi + 8 bardak su

» 0.5 yemek kasigi domates salgasi « 1 bardak yogurt

» Tyemek kasigi kuru nane « 4 scoop farhana

Yap111§1

° Tabani hazirlayin
Dolma biberini 1/4 in¢lik pargalar halinde ince dograyin. Blytk bir tencereyi orta ateste isitin ve dogranmis biberi 8

su bardagdi su ile ekleyin. Kaynar hale getirin, sonra 1yemek kasigi tarhana tozu ekleyip tamamen ¢ézulene kadar

karigtirin.



Atesi orta-dustge alin ve karisimi ara sira karistirarak 15 dakika kaynatin, biber yumusak olana ve sivi hafifce azalana
kadar.

Yogurdu temperleyin

1 su bardagi sade yogurdu orta boy bir kaseye koyun. Bir kepge kullanarak yogurtun kesilmesini 6nlemek igin strekli

cirparak yavasca 4 kepce sicak corba sivisi ekleyin. Yogurdu yavasca isitmanin bu islemine temperleme denir.

Temperlenmis yogurt karigsimini stirekli karistirarak yavasca tencereye geri doktn. Corba isinincaya ve iyi karisincaya

kadar sik sik karistirarak 5 dakika hafifce kaynatin.

Ot yagini yapin
Kuguk bir tavada 1/2 yemek kasigi zeytinyadi ve 1/2 yemek kasigi tereyadini orta ateste tereyadi eriyip kdplrmeye

baslayana kadar isitin. 1/2 yemek kasidi domates salgasi ekleyin ve strekli karistirarak salga koyu kirmizi renge
doénene kadar 2-3 dakika pisirin.

Domates salcasi karisimina 1 yemek kasigi taze nane ve 1yemek kasigi taze feslegen ekleyin. Otlar kokulu ve hafifce

solana kadar 30 saniye karistirin, sonra atesten alin.

Serve

Corbayi tadin ve gerekirse tuz ve karabiber ile baharatlayin. Sicak corbayi kaselere bosaltin ve her porsiyonun

Uzerine aromatik ot yagindan bir kasik gezdirin. Sicakken hemen servis edin.

Besin Degerleri

85 48 12g 38 2 68 320mg

KALORI PROTEIN KARBONHIDRAT YAG LIF SEKER SODYUM

Porsiyon basina

ipuglarl

Yogurdu tencereye eklerken kesilmesini dnlemek i¢in her zaman sicak et suyu yavasca ekleyerek temperleme

yapin.

Tarhana tozunu pisirmeden énce az miktarda ilik suda 10 dakika bekletin, boylece daha dizgun ¢ozulur.
Domates salgasini hafifce koyulasana kadar yagda kavurun - bu ¢ig tadi giderir ve lezzeti yogunlastirir.
Yogurt ekledikten sonra ¢orbayi strekli karistirin, boylece purtizstiz kivam korur ve ayrismayi énlersiniz.

Daha ince kivam icin et suyu ekleyerek veya daha koyu sonug icin daha uzun kaynatarak corbanin yogunlugunu

ayarlayin.

Taze otlar lezzette buytk fark yaratir - mtmkunse bitirme yaginda kuru ot kullanmaktan kacinin.



Servis etmeden 6nce lezzetlerin kaynasmasi icin corbayi pisirdikten sonra 5 dakika dinlendirin.

Tuzu sadece sonunda tadip ayarlayin, ciinkt tarhana tozu kendi basina oldukga tuzlu olabilir.

petitegourmets.com



