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MUGLA TARHANASI

10 kilogram kese yogdurdu (2 giin kesede bekletilmis siizme yogdurt)
5 kilogram géce (orta kalinlikta kinlmig sert bugday)

3,4 litre su

167 gram tuz

10 gram tarhana otu

Suyun igine tuz ilave edip kaynatin.

Tarhana otunu yikayin ve tllbente sararak kaynayan suyun icine atin.

5 dakika bekletip ¢ikarin.

Kaynayan suya goceyi ekleyin.

20-25 dakika sonra ocaktan alin.

Tahta kepge yardimiyla suyla bugday 6zdeslesene kadar karistirin ve tzerini kapatarak 10 dakika demlenmeye
birakin.

Pisen bugday tepsilerin Gizerine serin

lyice soguduktan sonra legenlere alarak kese yogurdu ekleyin ve yodurun.

Yogdurdudunuz karigsimi 1 gin mayalanmaya birakin. Tarhananin daha eksi olmasini isterseniz mayalanma
sUresini 2-3 gilne ¢ikarabilirsiniz. (Hava sicakliyi mayalanma suresini degistirebilir. Tarhana agustos
sicaklarinda 1-2 giinde mayalanirken eylil-ekim aylarinda 5-6 giine kadar ¢ikabilir.)

Tekrar yogurdugunuz karigimi tepsilere alarak yuvarlak ve i¢ kismi gukur olan sekli verildikten sonra incir veya
asma yapraklari tzerinde golgede kurutulur.

Hazirlanan tarhana agdzi kapakli cam kavanozda ya da kese veya bez torbada muhafaza edilmelidir.
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