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CANKIRI YARMA TARHANASI

Cankiri Meslek Yiksek Okulu

Dibekte déviulmis kabugu soyulmus bugday yani keskek degirmeninde iri olarak ¢ektirilir.

Finndan akgamdan tutulup eksitilmig bir tane ekmek mayasi alinir.

Genis bir kapta maya ilik su ile islatilir. Uzerine yagi alinmig torba yogurdu, parmagi yakmayacak kadar isitilarak
mayanin tzerine tuz ile birlikte ilave edilir ve iyice karigtirilir.

Bu malzemeye cekilen yarma unu azar azar ilave edilerek kulak memesi yumusaklhiginda hamur yogrulur.
Yogrulan kabin agzi kapatilir ve Ustl értllerek mayalanmaya birakilir. Her glin tizeri sertlesmemesi icin yogrulur.
Bdylece 3 glin bekletilir.

Uc gtin sonunda gdlgeye carsaflarin Gzerine un, kasikla kii¢ik pargalar halinde dokilir. Biraz kendini ¢ekince
alt st edilir ve arasida biraz kendini ¢gekince elle hafif ovalanarak tarhananin daha kiiglk parcalar ayriimasi
saglanir.

Bu tarhana fazla sertlesmeden biraz daha ovularak kalburdan gegirilir.

Gegirilen tarhana yine gdlge bir yerde carsaflar tGzerine serilerek iyice kurutulur (Eksiligini kaybetmemesi icin).
Kuruyan tarhana bez torbalarda kullaniimaya hazir sekilde saklanir.

Not : Daha 6nceden ayiklanmis yesil mercimek tarhanaya karistirilarak da saklanabilir.

© lezzetler.com tarif no:143910 « adi:Cankir Yarma Tarhanasi » génderen:ay isidi « indirme tarihi:09.05.2024 - 07:59


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/cankiri-yarma-tarhanasi-vt105029
http://www.tcpdf.org

