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TARHANA (SINOP)

Sinop Universitesi

ilk is olarak tarhananin [Aldiizgin[2]ii hazirlanir. Diizglin; bir legenin igerisine bir miktar yogurt, lizerine sogan,
sarimsak, aci biber, domates, maydanoz, nane, dereotu, fesleden iri parcalar halinde dogranip, iyice
karistinlarak hazirlanir. Tuz katilir. Bir hafta sonra, yeteri miktarda unla, hazirlanan diizgiin, yogdrulup
mayalanmaya birakilir. Havanin gtinegli oldugu bir giin tarhana dékme iglemi yapilir. Tarhana hamuru ufak
parcalar halinde bir ¢arsaf Gzerine dékilir. Hafif kurumaya ytz tutunca ufalama islemi yapilir. lyice ufalanan
tarhana elekten elenerek ayri bir ¢carsafa serilir. Kuruyunca bez torbalar i¢erisinde muhafaza edilir.

Not: Tarhananin sogani gok lezzetlidir. Mahallenin kadinlari sogan yemek igin tarhana yapanlara yardima
gelirler. Tarhana dékme, ufalama islemi ¢ok agir ve yorucu oldugundan imece usull yapllir. I bitince bir tencere
tarhana pisirilip yenir. Taze tarhananin tadina doyum olmaz. Tarhana gorbasi sofralarimizin bas yemegidir.
Tencere icerisine bir miktar yag, sal¢a ve kiyma konur. Uzerine istenilen miktarda su konulup, birkag¢ kasik
tarhana ilave edilir. Kaynayana kadar karistirilir. Sicak sicak servis yapllir.
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