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GOCE TARHANASI (AFYONKARAHISAR)

https://www.afyonyemekleri.com

Tarhananin Hazirlanisi

1 kg géce

2 kg yogurt
2kgun

2 yemek kagsi§i tuz

Gdce, yogurt, un beraber yogdrulup G¢ giin eksimesi icin bekletilir. Bekletilen hamur yemek kasigi kadar parcalar
alinip bir bez Gzerine dokulerek guneste kurutulur.

Gorbanin yapilisi:

1 corba kasesi géce

5 su bardagi su

1 yemek kasigdi tereyadi
1 tath kasigi kirmizi biber
1 tath kasidi nane

1 tath kasidi salca

Tuz

Tarhanamizi bir gtin 6ncesinden 2 su bardag 1lik suda bekletiriz. Yumusayan tarhana el yardimi ile iyice ezilir.
Uzerine 3 su bardag su ilave edilir. SUrekli karstirarak kaynatilir. Bir tavada tereya@ eritilir. Uzerine salga,
kirmizibiber ve nane eklenir. Corbanin Uzerine ilave edilirek sicak servis yaplilir.

Gdce: Bayhana denilen tasin iginde bugdayin ezilmesiyle elde edilir.
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