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KAHRAMANMARAS TARHANASI

Tarhana besin degeri agisindan oldukga zengin ve lezzetli bir besindir. igerisinde déviilmiis bugday, yogurt,
kekik ve g6reotu vardir. ]
Oncelikle bugday icerisine su ilave edilerek uzun slre genis bir kapta kaynatilarak lapa haline getirilir. Igerisine
tereyag!, margarin vb. ilave edilerek yaglama adi verilen pilav hazirlanir.

Ikinci agsamada yagdlama pilavi yodurt ve baharatlarla iyice karistirilir. Hazirlanan karisim yaklasik 5-6 saat
beklemeye alinir.

Uclincli agsamada beklemeye alinan karisim [2gig[?] denilen sergilere el, mala veya makine yardimiyla serilir.
Serilen karigim yaklasik 12 saat sonra [Zfirik[?] dedigimiz yari kurumus tarhana halinin alrr..

Yaklasik 36 saat sonra artik tarhana kurur ve ¢iglerden alinarak saklama kaplarina konur.

Y1l boyunca serin ve rutubetsiz yerde saklandidi takdirde tadinda veya goériintiistiinde herhangi bir degisme
olmaz.

K.Marag tarhanasi biberli, kaymakli vb. sekillerde de piyasada bulunmaktadir.

Elde edilen bu tarhanadan tlkemizde herkes tarafindan bilinen tarhana ¢orbasi yapilir.
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