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EV TARHANASI
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1 kilogram etli kirmizi biber

1 kilogram domates

750 gram koyu kivamli yogurt
Portakal blyUkliginde ekmek mayasi (bulamazsaniz 1 paket yas maya)
500 gram kuru sogan

1 bas sarmsak

Bir miktar dereotu

Bir miktar taze nane

2 yemek kasigi karabiber

1 cay bardagi tuz

3 kilogram kadar un

Oncelikle didikli tencerenin altini agin. En biiylk boy diidiikli tencerenizi kullanmaniz bu noktada daha iyi
olabilir. Altr acik olan tencerenin igine 600 gram nohudu ekleyin. Daha sonra, sodani, nane ve dereotunu, biberi
ve son olarak domatesi ekleyin. Eklediginiz butiin malzemeleri mutlaka daha 6nceden kiguk kiucUk dograyin.
Bdylece, tencerenize sigmasi daha kolay olacaktir. Ayrica, eklediginiz her malzemeden sonra mutlaka biraz
bastirin. Bu yontemle de altta kalan bos alanlari yeni malzemelerle iyice doldurup sikistirmaniz gerekecek.
Yaklasik bir bardak ilik su ekledikten sonra, didUklindn agzini kapatin ve pisirmeye baslayin. Yaklasik 30-45
dakika arasinda pigecektir.

icindeki her sey pistikten sonra, el blender'i ile karigimi iyice ezin. Daha sonra sogumasi igin genisge bir tepsiye
alin. En az 3-4 saat bekletmeniz gerekebilir. Yaptiginiz karisim iyice sogumus olmali. Karigim iyice soguduktan
sonra genisge bir kaba aktarin. Bu kap biyiik olmali. GlinkU igine hem yodurt hem de un eklenecek. Karigimi
derince bir tencere ya da kaba aldiktan sonra, igine bitin yodurdu ilave edip iyice karistirin. Daha sonra unun
yarisini ekleyin ve karigtirmaya devam edin. 3 kilogram un yeterli olacaktir. Ancak ¢ok kati olmamasi i¢in yavag
yavas ekleyin.

Hamur kivamina gelene kadar karistirin. Daha sonra, kabinizin ya da tencerenizin Ustin( kapatip, yaklasik 2-3
gUn dinlenmeye birakin. Tarhana bu sire iginde iyice kabaracak. 2-3 giin bekledikten sonra tahta kasikla
buzdolabi posetlerine 1'er kasik koyun ve icerisindeki havayi iyice alip buzdolabina koyun.

Kis aylarinda en fazla 10 dakikada pisirebileceginiz mis gibi tarhananiz hazir.
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