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TARAMA

100 gram tarama

1 ya da 1/2 blydk limonun suyu
bayat francala ici (2 dilim)

60 gr. sut (1/2 kahve, fincani)

2 tath kasig1 sogan suyu

120 gr. sicak su (1/2 bardak)
1/2 tath kasigi aci kirmizi biber
400 gr. rafine zeytinyag

Bir kusaneye; 100 gram tarama ile kabugu ¢ikariimis U¢ ¢eyrek kahve fincani sutte i1slatilmis ve hafifge sikilmak
suretiyle cekmis oldudu sitiin ancak yarisi ¢ikarilmis 2 i¢ ve bayat francala dilimi koyarak, bir dakikayi
gecmemek Uzere bunlar kiiclk ateste ddvercesine gayet hizli karigtirmak suretiyle taramanin gevsemesini
saglamali ve kusaneyi hemen atesten ¢ekmeli, sonra gevsemis bu ekmekli taramayl mimkinse orta incelikte bir
elek veya stizgecten gecirmek suretiyle plre haline getirmelidir. (Elek veya slizgecten gegirilmediginde bunlari
tel ya da avug ile 5 dakika kadar dévmelidir).

Pure haline getirerek tekrar kusaneye almis oldugumuz bu ekmekli taramaya; yarim bardak sicak sudan ancak
bir corba kasigini ilave ederek bunlar telle iyice bir daha dévdikten sonra, azar azar olmak Uzere bdylece
taramaya b(tin bir G¢ ¢geyrek bardak zeytinyagi ile yarim bardak sicak suyun hepsini yedirmek suretiyle
taramayi koyu bir bulamag haline getirmelidir.

Sonra koyu bulamag haline gelen bu taramaya; yine azar azar katmak ve bir taraftan da hizlica karigtirmak
suretiyle bir-bir buguk limonun suyunu kattiktan sonra taramay tabagda almal ve servis yapmalidir.

Not: Arzu edilirse bu taramaya yarim tatl kasidi aci kirmizi biberle 2 tath kasigi kadar da sogan suyu katilabilir.
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