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EVDE TARHANA

Tark mutfaginin geleneksel yemegi olan tarhana hem igindeki besin maddelerinin zenginlidi, hem lezzeti, hem
de kolay pisiriimesi bakimindan esi kolay bulunmaz bir gorba ¢esididir. Her zaman mutfak dolabinda pisiriimeye
hazir bir durumda bulunabilir. Bir-iki yil hi¢ bozulmadan, givelenip kurtlanmadan saklanmasi mimkundur.
Tarhana genellikle iki ttrlG hazirlanir: 1) Kuru ve toz durumunda saklanacak tarhana. 2) Hamur halinde
saklanacak tarhana. Kuru ve toz halindeki tarhananin mutfak dolabinda bir-iki yil boyunca bozulmadan
saklanmasi mimkinddr. Hamur halindeki tarhana ise ancak bir mevsim bozulmadan saklanabilir. Gorek gibi,
kaliplar halinde saklanabilen bir ¢esit tarhana daha vardir. Ancak bu tarhana hem makbul degildir, hem de igine
katilan sogan, biber gibi sebzeleri ve domates ¢ekirdeklerini ayirmak pek mimkun olmadigindan yenilmesi diger
cesitler kadar zevkli olmaz. Burada sizlere kuru ve toz halindeki tarhananin yapimi ile pisiriimesinden séz
edecegiz. Unutmayin, domatesin, biberin ve kuru sogdanin en bol oldugu gunler kiglik tarhananizi yapmak i¢in en
elverigli mevsimdir.

Kullanilacak malzeme:

100 gr pismemis ekmek mayasi

300 gr sogan

1 kg ¢ok olgun domates

250 gr salcalik biber (istege gore aci veya tatli olabilir)
250 gr yogurt

3 yumurta

2kgun

1 bardak kadar su.

Yapiligt:

Bir bardak suyla sulandirarak koyu bir sivi durumuna getirilen ekmek hamurunu, yogdurt, kabugu ayiklanmis,
fazla suyu stizilmus domates, kiyilircasina ince dogranmig biber ve rendelenmig sogan bir kabin iginde
kanstmlarak koyu bir bulamag haline getirilir. Igine t¢ de yumurta kirip iyice karistirdiktan sonra azar azar un
katarak karisim yogrulur. Hamur oldukg¢a kati bir duruma gelinceye kadar unlayarak yogurmaya devam edilir.
Hamur kivamini bulunca hafif¢e unlanmisg bir tepsiye konur ve temiz bir bezle Ustl 6rtlltr. E§er hamur sicak bir
yerdeyse iki-U¢ saat sonra kabaracaktir. Hamur kabarinca tepsiden ¢ikarip yogurma mermerinin Ustiinde iyice
yogrulur. Sonra gene hafif¢ce una bulanmig tepsiye konup Usti temiz bezle értiilerek gene kabarmaya birakilir.
Bu isleme hamurun kabarmasi tamamen duruncaya kadar devam edilir. Kabarma durunca tarhana artik
kivamina gelmis demektir. Elinize bir parga aldiginizda hamurun uzamadan koptugunu gorebilirsiniz. Kabarma
sona erince hamur kiguk pargalar haline getirilip temiz bir beze serilir ve kurumaya birakilir. Sik sik kontrol
edilerek ve kuruyan parcalar ufalanarak toz durumuna getirilir. (Hamur fazla kuruyup katilagirca ovalanip toz
durumuna getirilmesi gi¢ olur. Bu nedenle kuruma isini sik kontrol etmek gerekir). Bitin tarhana toz haline
getirdikten sonra ince bir elekten gecirilir. Béylece tarhananin icindeki domates ve biber ¢gekirdekleri ile kurumus
bir halde kalan ve erimemis parcalar ayiklanmis olur. Sonra igleri iyice silinip kurutulmus kavanozlar, teneke
kutular veya plastik kutularda, agizlar iyice értuldikten sonra saklanir. Tarhana istendidi zaman pismeye
hazirdr.
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