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EVDE TARHANA YAPIMI (DUDUKLU)

Yarim kg salcalik kirmizi biber

1 kg kuru sogan

1,5 kg domates

Bir buguk su bardagi irmik

Bir buguk su bardagi siizme yogurt
Alabildigince un

Biberlerin ¢ekirdeklerini ¢ikarip, iri dograyin. Soganlari ve domatesleri dérde bélin. Basingli bir tencereye bitin
sebzeleri aktarin. Hi¢ su ilave etmeden sebzelerin kendi sulari ile iyice pismesini sadlayin. Tencerenin Uzerinde
kalan sudan bir bardagini ayirip, posa kismim suyuyla birlikte kevgire alin. Ezerek ve ovalayarak, kevgirden
gecirin. Kevgirin Uzerinde kalan kabuklu kismini atin. Sebze suyu sogududunda yogurdu, irmigi ve unu ilave
edip, kivamli bir hamur (hamur "pogaga hamuru" kivamina yakin bir kivamda olmali. Ele yapigsmamasi igin fazla
un ilave etmeyin. Kivamli ve ele yapigan bir hamur olmali) olana kadar yogurun. Hamur kabinin GstinG
kapatarak, U¢ gin bekletin. Ug giin icinde arasira yogurarak, hamurun mayalanmasini saglayin. U¢ giin sonra
hamurdan yumruk iriliginde pargalar koparip, temiz bir bez Gzerine parcalari yassiltarak, serin. Ara sira hamur
parcalarini alt Gst ederek, hamurlarin Gzerlerinin kurumasini saglayin. Hamurlar yapismadan ovalanacak kivama
geldiyse yeterince kurumus demektir. Hamurlari iki elinizin arasinda ovalayarak, mimkin oldugunca kigik
parcalara ayirin. Ovaladiginiz hamurlari delikli kevgirden eleyerek, gegirin (dilerseniz bu islemi mutfak robotunda
da yapabilirsiniz). Kevgir Gzerinde kalan hamurlari tekrar ovalayin. Tarhanayi temiz bir bez (izerine yayip birka¢
gUn kurumasini bekleyin.
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Fotograf "gul" tarafindan génderildi. 07.02.2024

© lezzetler.com tarif no:37138 « adi:EVDE TARHANA YAPIMI (didiikli) « génderen:salkim « indirme tarihi:13.03.2025 - 10:09


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/evde-tarhana-yapimi-duduklu-vt27445
https://img.lezzetler.com/yuklenen7/evde-tarhana-yapimi-duduklu-37138.jpg
http://www.tcpdf.org

