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>c Tbilisi Kharcho
Toplam 215 dk Haz1rl1k 25 dk · Pişirme 110 dk 6 kişilik Orta ~430 kcal Açl1k bar1 6/10

Kharcho, dana eti, pirinç, ceviz, tkemali ekşisi, khmeli suneli ve kişnişle koyulaşan geleneksel Gürcü 
çorbas1d1r.

Malzemeler

• 800 gr Dana döş

• 0.5 su bardağ1 Pirinç

• 1 su bardağ1 Ceviz içi

• 2 adet Kuru soğan

• 2 yemek kaş1ğ1 Domates salças1

• 3 yemek kaş1ğ1 Tkemali sos

• 4 diş Sar1msak

• 2 çay kaş1ğ1 Khmeli suneli

• 2 adet Defne yaprağ1

• 0.5 demet Kişniş yaprağ1

• 2 yemek kaş1ğ1 S1v1 yağ

• 8 su bardağ1 Su

• 2 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

• 1 çay kaş1ğ1 Karabiber

Yap1l1ş
1. Dana döşü iri küp doğray1p su ve defne yaprağ1yla 80 dakika haşlay1n.

2. Soğan1 s1v1 yağda 6 dakika yumuşat1n.

3. Domates salças1 ve khmeli suneliyi ekleyip 2 dakika kavurun.

4. Soğanl1 kar1ş1m1 et suyuna ekleyin.

5. Pirinci ekleyip 15 dakika pişirin.

6. Ceviz içi, sar1msak ve tkemali sosu püre yap1p çorbaya kar1şt1r1n.

7. Kharchoyu 10 dakika k1s1k ateşte pişirin, ceviz dibe tutmas1n diye kar1şt1r1n.

8. Kişniş yaprağ1 ve karabiberle servis edin.

PÜF  NOKTASI

Cevizi son bölümde eklemek yağ1n1 ac1laşt1rmadan çorbay1 koyulaşt1r1r.



SERVIS  ÖNERISI

Üzerine taze kişniş serpip ekşi erik sosuyla s1cak servis edin.

Alerjenler

Kuruyemiş
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