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>c Uşak Tarhanal1 Mercimek Çorbas1
Toplam 35 dk Haz1rl1k 8 dk · Pişirme 27 dk 4 kişilik Kolay ~186 kcal Açl1k bar1 6/10

Uşak tarhanal1 mercimek çorbas1, k1rm1z1 mercimeği tarhana ile kaynatarak ekşimsi, koyu ve k1ş akşamlar1na 
uygun bir çorba yapar.

Malzemeler

• 0.5 su bardağ1 K1rm1z1 mercimek

• 4 yemek kaş1ğ1 Tarhana

• 5 su bardağ1 Su

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Domates salças1

• 15 gr Tereyağ1

• 0.5 çay kaş1ğ1 Nane

Yap1l1ş
1. Yar1m su bardağ1 k1rm1z1 mercimeği y1kay1p 4 su bardağ1 suyla orta ateşte kaynat1n.

2. 4 yemek kaş1ğ1 tarhanay1 1 su bardağ1 soğuk suyla pürüzsüz aç1n, topak kalmas1n.

3. Tarhanal1 kar1ş1m1 kaynayan mercimeğe ince ak1tarak ekleyin, kesilmesin diye sürekli ç1rp1n.

4. Çorbay1 k1s1k ateşte 12 dakika pişirin, mercimek ve tarhana ayn1 k1vama gelsin.

5. 1 yemek kaş1ğ1 tereyağ1nda naneyi 45 saniye çevirip çorban1n üstüne gezdirin.

6. Çorbay1 3 dakika dinlendirip kaselere al1n, tarhana k1vam1 otursun.

PÜF  NOKTASI

Tarhanay1 topaklanmamas1 için ayr1 kapta aç1n.

SERVIS  ÖNERISI

Uşak tarhanal1 mercimek çorbas1n1 s1cak kaseye al1p tereyağ1n1 yüzeyde küçük halka yap1n.

Alerjenler

Gluten Süt
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