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KOY TARHANASI

Uzerinde galisacak hamur tahtasinin alabilecegi mikdar, halis bugday unu alinir. Ortasi gukurlagtirilir. Un mayasi
katilir ve birka¢ yumurta kirilir. Tuzu serpilir.

Hususi tarhana igin, yagi alinmig et suyu yahut umumiyetle su kullanarak hamur yodurulurken, hilesiz kdy
yogurdundan da karigtirmaldir.

Siparise veya arzuya gore, ya kirmizi biber, yahut zararsiz baharat dahi ilave edilir.

Bu malzemelerle, yoguruimaga devam edilen hamurdan yuvarlak hamurlari ayirmali ve bu hamurlari eksitmek
icin de birka¢ gln bir toprak tencerede tutmalidir.

Sonra, bu yuvarlak hamurlar daha kig¢ik pargalara béllnerek, giinese karsi yayillmis bezler Gizerine dizilmelidir.
Kurumalarindan sonra, ufalanacak kivama gelince, ufalayip torbalara doldurmali ve kis mevsimine saklamaldir.
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