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TARHANA

3 kilo yogurt
1 kilo domates suyu
4-5 kilo un

Suizilerek ¢ekirdekleri ¢cikariimis domates suyu ile yogurdu derince bir tencere igine koyunuz. Orta harl ateste
kaynamaya birakiniz. Sonra i¢ine yavas yavas karistira karistira unu da katiniz. Ekmek hamuru katiiginda
oluncaya kadar pisirmege devam ediniz. Sonra atesten indiriniz. Hamur soguyunca ki¢ik ki¢Uk parcalara
dograyip temiz bir bezin Ustiine yayip glineste kurumaya birakiniz. 1-2 gin sonra hamurlar kuruyunca bunlari
kalburdan geciriniz. Ince bulgur tanesi gibi olan tarhanayi gene temiz bir bez Ustline yayarak seriniz. Kuruduktan
sonra torbalara koyup kaldiriniz.

Not: Mayalanmis yogurtlu hamurun kurutulmasiyle yapilir, gorba yapmaya yarar. Tarhananin biri sade; ételcisi
soganli, biberli olmak Gzere iki thrllist vardir. Her giin ufalamak 1&azimdir.
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