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>c Tarhana Çorbas1
Toplam 30 dk Haz1rl1k 10 dk · Pişirme 20 dk 5 kişilik Kolay ~144 kcal Açl1k bar1 4/10

Tarhana çorbas1, fermente tarhanan1n tereyağl1 k1rm1z1 biberle aç1ld1ğ1 ve Maraş mutfağ1nda k1ş sofralar1n1n 
vazgeçilmezi olan yoğun aromal1 bir çorbad1r.

Malzemeler

• 1 su bardağ1 Toz tarhana

• 1.2 lt Su

• 25 gr Tereyağ1

• 1 çay kaş1ğ1 Pul biber

• 0.5 çay kaş1ğ1 Tuz

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Domates salças1

• 1 diş Sar1msak

Yap1l1ş
1. Tarhanay1 1 su bardağ1 soğuk suyla pürüzsüz ç1rp1n.

2. Kar1ş1m1 tencereye al1p kalan suyu ekleyin.

3. Çorbay1 orta ateşte 15 dakika sürekli kar1şt1rarak pişirin.

4. Tuzunu kontrol edin, tarhana dibe tutmas1n diye kar1şt1rmay1 b1rakmay1n.

5. Tereyağ1 ve pul biberi tavada 1 dakika k1zd1r1n.

6. Biberli yağ1 çorban1n üstüne gezdirip s1cak servis edin.

7. K1vam koyuysa servis s1ras1nda 1 kepçe s1cak suyla aç1n.

PÜF  NOKTASI

Tarhanay1 soğuk suyla açmak topak kalmadan pişmesini kolaylaşt1r1r.

SERVIS  ÖNERISI

Üzerine pul biberli tereyağ1 gezdirerek s1cak servis edin.

Alerjenler

Gluten Süt
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