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TARHANA KOFTESI (KAHRAMANMARAS)

Kahramanmarag Valilii
Haci Ali Ozturan

3 su bardagi tarhana Kirintisi
1 klicUk sogan

3-4 yesil biber

1 domates

1 yemek kasigi kirmizibiber
1 bag maydanoz

Tuz

Genisg pléklar héalindeki tarhanalar ceviz ya da bademle yenmek Uizere ayrildigi igin gorba ya da kofte gibi
yemeklere tarhananin kinintilari kullanilir. Bu kirintilardan 3 su bardag alinarak bir tepsiye konur. Uzerine bolca
sicak su konarak yumusamasi beklenir. (Yumusama ne sert ne de l&pa gibi yumusak olmamalidir.)

lyice yumusayan tarhanalarin fazla suyu varsa stzilir. Uzerine 1 sogan dogranir. Istege gore; yesilbiber,
domates ve maydanoz dogranir. Kirmizi biber atilir ve sikim olacak kadar yogrulur. Yeterince yogrulduktan
sonra sikim yapilabildigi gibi, genellikle tabaklara serilerek (yani sikim yapilmadan) servis yapilir.

Yaninda ayran, salata ve tursu bulundurulmalidir.

Not: Tarhana koftesi belki gok lezzetli bir yemek degildir. Ama diinya savaslarinda ya da benzer kitlik yillarinda
israfi dnleyen ve a¢ midelere dguin olan bir yemek tirtdar. Bu tir yemeklerin duygusal 6zellikleri de
bulunmaktadir. Bu nedenle kitapta yer verilmesi yararl géralmustar.
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