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KAZAN TARHANASI (BURSA)

https://www.kulturportali.gov.ir

10 Kilo st (Inek sutl, kegi ve koyun suti karistirilabilir)
5 kilo domates

5 kilo yesil biber

10 kilo un

2 kilo nohut

2 kilo g6ce (kirik bugday)

Tuz

St dort giin bekletilerek eksimesi sadlanir (uyusturulur) Nohut haglanarak pisirildikten sonra ezilir, géce
haslanarak pisirilir, domates ve biber pisirildikten sonra suyu sizilerek kevgirden gegirilir, domates ve
biberlerin kabuklari ayrilir. Blyik bir tencere yada kazana alinan sit, domates, biber, gdce ve nohut sirekli
karistirilarak pisirilir. Tarhana kiregi adi verilen tahta uzun sapli, spatula ile karistirirken [Zlkazanin dibi
gorinmeye basladigindal?] boza kivamina gelince, bir kisi karistirirken bagka biri karigima [ZJun verir[?. Kati bir
hamur haline getirildikten sonra gdzerden gegirilerek glineste ¢ gun kurutulur. Bez torbalara doldurularak
saklanir. Tarhana ¢orbasi kiymali, zeytinyadli, tereyagli, nohut, fasulye ilave edilerek pisirilmektedir. Tereyagi
eritildikten sonra salgasi ve tarhanasi eklenerek soguk su ile karigtirilarak pigirilir, sicak olarak servis yapilir.

Not: Anadolu[?|da yaygin olan tarhana gorbasi Bursa[?lnin ova ve dag bélgesinde farkli malzemeler kullanilarak
yapilmaktadir. Geleneksel Bursa mutfaginda énemli bir yeri olan tarhana ¢orbasi kahvalti basta olmak lizere her
6gunde tiiketilmektedir. Tarhanaya konu veren baharatlardan olusan ve [2tarhana kokusu [?] adi verile
baharatlar 6zellikle tarhana yapilan yaz aylarinda yaygin olarak kullaniimaktadir.
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