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TARHANA BASI (ERMENEK KARAMAN)

Patates 9-10 orta boy

Domates kurusu 1/4 su bardagi
Su 1/2 su bardag

Sogan 2 orta boy

Kiyma 1+1/4 su bardagi
Tereyag (erimig) 2 yemek kasigi
Zeytinyadi 1/2 su bardagi

Duru Cig koftelik Bulgur 1+1/2 su bardagi
Tuz 2 tath kagig

Pul biber 2 tath kagigi

Reyhan 1 yemek kagig!
Maydanoz 1/2 demet

Patatesler yikanir ve haglanir.Domates kurusu 1/2 su bardag sicak su ile islatilir. Sogan soyulur, yikanir ve ince
ince dogranir, kiyma ve yag (tereyagi ve zeytinyag)) ile birlikte ara sira karigtirilarak kavrulur. Patatesler soyulur,
genis bir kapta ezilir ya da rendelenir.Uzerine bulgur, kavrulmus kiyma, tuz pul biber, islatiimis domates kurusu
(suyu ile birlikte), reyhan, yikanmig, ayiklanmig ve ince kiyilmig maydanoz ilave edilerek karigtirilir. Ara sira
avuca su alarak bulgur yumusayincaya kadar iyice yogrulur. Iki ceviz blyukliginde pargalar alinir avuc ici
genigliginde ve 1 santimetre kadar kalinlikta yovarlak kofteler yapilarak ortasina parmak ile basilir. Teflon
tavada ya da salga pigirilir. Sicak olarak, piyaz ya da hosaf ile servis yapilir (K.K.Gelebi).

NOT: Ermenek yore yemeklerindendir. Kavurma (kavurma kiyma) ile de yapilir. Arzuya gore pisirmeden de

yenebilir.
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