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>c Tarhanal1 Nohut Çorbas1
Toplam 30 dk Haz1rl1k 10 dk · Pişirme 20 dk 4 kişilik Kolay ~182 kcal Açl1k bar1 6/10

Kahramanmaraş usulü tarhanal1 nohut çorbas1, yoğurtlu tarhanay1 nohut ve nane ile buluşturarak ekşi, 
yoğun ve k1şl1k bir çorba haz1rlar.

Malzemeler

• 4 yemek kaş1ğ1 Tarhana

• 1 su bardağ1 Haşlanm1ş nohut

• 5 su bardağ1 Su

• 0.5 çay kaş1ğ1 Nane

• 1 yemek kaş1ğ1 Tereyağ1

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Biber salças1

• 0.8 çay kaş1ğ1 Tuz

Yap1l1ş
1. Maraş tarhanas1n1 1 su bardağ1 soğuk suyla aç1p 10 dakika bekletin.

2. Tencerede tereyağ1n1 eritip biber salças1n1 2 dakika kokusu ç1kana kadar kavurun.

3. 5 su bardağ1 s1cak suyu ekleyin, tarhanay1 azar döküp ç1rp1n ki topak olmas1n.

4. 1 su bardağ1 haşlanm1ş nohudu kat1p k1s1k ateşte 14 dakika pişirin.

5. Kuru naneli yağ1 1 dakika k1zd1r1p çorbaya gezdirin, s1cak kaselere al1n.

6. Servisten önce 2 dakika bekletin, nohut ve tarhana ayn1 s1cakl1ğa gelsin.

PÜF  NOKTASI

Tarhanay1 soğuk suda açmak çorbada pürüzsüz bir k1vam verir.

SERVIS  ÖNERISI

Tarhanal1 nohut çorbas1n1 s1cak kaseye al1p nohutlar1 yüzeye yak1n kalacak şekilde paylaşt1r1n.

Alerjenler

Gluten Süt
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