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TARHANA CIPSI

https://www.cumhuriyet.com.tr

2 su bardagi tarhana

1 yemek kagigi zeytinyagi

1 tath kasidi tuz (istege bagl)

1 cay kasigi kirmizi pul biber (istege bagh)

1 cay kasig kekik (istege bagl)

1/2 gay bardagi su (tarhananin kivamini ayarlamak igin)

Tarhanayi genis bir kaba alin.

Tarhananin kuru oldugundan emin olun.

Uzerine suyu azar azar ekleyerek karigtirin.

Karigimin, ekmegi hamur haline getirecek kivamda olmasi gerekmektedir.

Hamur, ¢ok kuru olmamali ancak ele yapismamalidir.

Tarhananin Uzerine tuz, kirmizi pul biber ve kekik ekleyin.

Karigtirarak baharatlarin tarhanayla iyice karismasini saglayin.

Son olarak zeytinyagini da ekleyin ve karigimi bir kez daha karistirin.

Hazirladiiniz tarhana karigimini firin tepsisine yayin.

Hamurun ne ¢ok ince ne de ¢ok kalin olmamasi gerekir, bu yiizden mimkin oldugunca esit bir sekilde yayin.
Finn tepsisini yagh kagit ile kaplamay! unutmayin.

Bu, cipslerin yapigmasini engelleyecekiir.

Onceden isitilmis 170 derece firina tepsiyi yerlestirin.

Tarhana karigiminin Uzeri altin rengini alana kadar yaklasik 15-20 dakika pisirin.
Finndan ¢ikan tarhana cipslerini dikkatlice ince dilimlere ayirin.

Tarhananin kurudugundan emin olun, ancak fazla pigirerek yakmamaya dikkat edin.
Finndan ¢ikan tarhana cipslerini bir siire sogumaya birakin.

Cipsler sogudukca daha da kitirlagacaktir.

Soguduktan sonra, tarhana cipslerinizi servise sunabilirsiniz.

Gayinizin yaninda veya atistirmalik olarak rahatlikla tiiketebilirsiniz.
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