Tutmac¢ 1 Tarhana corbe

Tutmac corba

Solje kuvanih leblebija
Solje rezanaca

Solje sociva

glavica crnog luka
kasi¢ica suSene nane
kasi¢ice morske soli
kasiCica crnog bibera
kaSike mediteran ulja

1 vode
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Zaprska

1 kasSika brasna
1 Zumance
1,5 Solja jogurta

Nac¢in pripreme

U manjem tiganju na zagrejanom mediteran ulju proprziti sitno iseckan crni
luk. Zaciniti sa solju, biberom i suSenom nanom. Zacinjen luk sacCuvati za
kraj.

U Serpi zagrejati vodu skoro do kljucanja i ubaciti na pola skuvano socivo,
kuvane leblebije i rezanca. Kuvati sve zajedno dok se rezanci ne skuvaju.

U odvojenoj posudi napraviti zaprSku spajanjem brasSna, zumanca i jogurta.
Sjediniti uz pomo¢ Zice, pa dodati kutlacu vrude Corbe da se zaprska
temperira kako se ne bi stvorile grudvice.

ZaprSku ubaciti u Corbu kada su rezanci skuvani, kratko sve zajedno prokuvati
i dodati na kraju proprzen i zacinjen luk. Ostaviti cCorbu da joS jednom
prokljucCa pred serviranje.

Tarhana corba

100 g tarhana praha

2 kaSike mediteran ulja

2 kasSike paste od paprike
1 glavica crnog luka

2 kaSicCice kuhinjske soli
2 1 vode

Za serviranje

1 kaSika ulja sa ukusom ¢ili paprike
L kasicice crnog bibera


https://gastronomad.rs/tutmac-i-tarhana-corbe/

Nac¢in pripreme

Na zagrejanom ulju u Serpi proprziti sitno iseckan luk, dok ne porumeni.
Dodati so i pastu od paprike. Kada se luk proprzi, dodati tarhana prah i sve
zajedno kratko uprziti. Nakon toga dodati vodu i sacCekati da prokljuca. Kada
prokljuca kuvati 5 do 10 minuta na niZoj temperaturi i zatim servirati.
Serviranu Corbu dodatno zaciniti uljem sa ukusom ¢ili paprike i malo bibera.



