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EV YAPIMI KOLAY TARHANA

1.5 kilo sogan

2 kilo domates

2 kilo kirmizi biber

1 kilo aci yesil biber

2 cay kasigi kaya tuzu
1 demet nane

1 demet maydanoz

1 demet dereotu

1 kg yoQurt

1 ¢corba kasigi biber salgasi
1 kgun

Domates, sogan, nane, maydanoz, dereotu ve biberleri yikayip, soyup dograyin.

Once sogani az zeytintadi ile kavurun, ardindan biber, domates ve salcayi ekleyin.

Bu sebze karisimina ¢ok az miktarda su ekleyerek ocaga koyun ve kisik ateste 1.5 saat kadar pisirin. Az
zamaniniz varsa didikli tencerede 20 dakika kadar pigirebilirsiniz.

Sogumaya biraktiginiz karigimin suyunu siiziin. Ince ince dogradiginiz nane, maydanoz ve dereotunu ekleyip,
karigtirin.

Bu islemden sonra bolca tuz ekleyin, eklediginiz miktar normalde yemege ekleyecegdinizden daha fazla olmal,
bdylece tarhana daha dayanikli olacaktir.

Daha sonra yogurdu ekleyin. 1 kg unu azar azar karisima ekleyin ve yogurun. Sonra tzerini rtlin ve oda
sicakliginda mayalanmaya birakin.

Sabah ve aksam yogurarak veya tahta kaslik ile karigtirarak hamurun havalanmasini saglayin. Bu isleme 2 gin
boyunca devam edin.

Tarhana hamurunu pargalara boélin ve bir ¢carsafin zerine sererek glineste kurumaya birakin. Hamurun (st
kismi kuruyunca ters ¢evirin ve diger ylizini kurumaya birakin. Her iki taraf da kuruyunca hamurlar daha kigik
parcalar haline getirerek yine kurutmaya devam edin.

Tarhana yeterince kuruyunca rondodan gecirip toz haline getirin. Eger yeterince kurumadiysa rondodan
gecerken tekrar hamurlasabilir. Bu durumda biraz daha kurutmaniz gerekir. E§er ¢ok kuruduysa da
ufalanmayacak, biyik parcalar halinde kalacaktir. Bu durumda az miktarda su ekleyip rondodan
gecirebilirsiniz.

Ufalanan tarhanayi genis bir tepsiye koyun ve 1-2 giin daha giineste bekletin.

Tarhanamiz artik hazir, kuru yerde ve cam kavanozlarda saklayin.

Not:Tarhanay yodururken, daha eksi bir tat elde etmek icin yodurup beklettiginiz giin sayisini arttirabilirsiniz.
Eksi tarhana istemiyorsaniz sadece 1 glin bekletip kurutma iglemine gegebilirsiniz Tarhanay beklettiginiz kabin
blylk olmasina 6zen gdsterin, mayalanan hamur kaptan tagabilir. Istege bagli olarak maydanoz, dereotu ve
nane eklerken tarhana otu ile koku ve aromasini artirabilirsiniz.

© lezzetler.com tarif no:112056 « adi:Ev Yapimi Kolay Tarhana « génderen:Goksen ¢ indirme tarihi:02.04.2025 - 14:05


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/ev-yapimi-kolay-tarhana-vt81846
http://www.tcpdf.org

