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CINE USULU TARHANA (AYDIN)

2 kg yagli sizme yogurt

1.5 kg sogan

1.5 kg etli kirmizi biber (salcalik biber)

1.5 kg kirmizi tarla domatesi

3 kg gdce (tarhana icin hazirlanmig 6gattimis bugday)
1 bas sarimsak

1 yemek kasigdi tuz

1 bag taze nane

2 bardak su

Kuru sogan, kirmizi biber ve domates yikanir, ayiklanir dogranir. iki bardak suyun {izerinde genis bir tencerede
kaynatilir. Sebzeler pisince ayiklanmig tekrar bag yapilmis taze nane bag halinde igine atilir, 10-15 dk daha
kaynatilir. nane i¢inden alanir, karigim el blendirindan gegirilir. Igine ayiklanimig, tuzla déviimis sarimsak,
slizme yogurt ve gbce karistirilip yodurulur. 48 saat kadar bekletilir. Tepsilere kasik kasik dékulur. Kuruyunca
¢evrilir. Temiz bir ortam varsa agik havada giinese de konur. Kuruyan hamurlar elle kGi¢ulttlir. Tekrar
blendirdan gegirilerek ince bulgur blyukligune getirilir. Tekrar tepsiye dokillr. 5-6 giin tepside iyice kurutulur,
saklama kabina alinir. Bu tarhana pigirisirilirken tereyaginda domates kavrulur biraz salga eklenir, bir kisi i¢in
tepeleme bir kagik hesabi ile tarhana konur. Biraz daha kavrulur. Bir kisi i¢in bir bardak soduk su ile acilir. Biraz
tuz eklenir. Afiyet olsun...
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