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TARHANA YAPIMI (ELAZIG)

TKDK Elazig il Kordinatorligi

Tarhana da bulgur yapimi gibi Tirklere 6zgu bir gida maddesidir. Yaz aylarinda Uretilen tarhana kigin tiketilmek
Uzere stok edilir. YUksek besin de@erinin yani sira tat ve kokusuyla begenilen ve Glkemizde tiiketimi fazla olan
bir ¢corba cesididir.

Domates

Kuru sogan

Kirmizi salcalik biber
Carliston biber
Kirmizi aci biber (istege bagh)
Yogurt

Haslanmig nohut
Maydanoz

Dereotu

Tuz

Un

Nane

Kekik

Corekotu

Pul biber

Karabiber

Kimyon

Tarhana yoresel olarak farklilik gdstermesine ragmen, genellikle kabudu soyulmus bugday kirmasi veya un ile
yogurt, sit, sogan, domates, kirmizi biber, tuz ve cesitli baharatlarin kanstinlip yogrulmasiyla elde edilen hamur
mayalanmaya birakilir.

Domates, biber ve sodanlari iri dograyin, kisik ateste tencerenin agzi kapal yumusayincaya kadar pisirin. Sonra
robotta ¢ekip, ilistirden (kevgirden) gegirin

Haslanmis nohutu robottan ¢ekin. BlyUk bir kapta yogurdun igine tim baharatlar koyup, karistirin.

Maydanoz ve dereotu nu ister incecik dograyip hazirlandiginiz karisima ekleyin, isterseniz domatesli karigimi
pisirirken saplariyla ekleyerek beraber pisirebilirsiniz. Pistikten sonra maydanoz ve dere otunun posasini
atabilirsiniz.

Domatesli karigim, nohut ve yogurtlu karigimin hepsini blyUk bir kapta tuzunu ekleyerek karigtirin.

llk basta ¢ok, sonradan hamurun kivamina gére un ekleyerek, ele yapigsmayacak bir hamur elde edin.

Tarhana hamurunun kurutulugu _

Hamurun mayalanmasi i¢in UstlnU 6rtlp, sicak bir ortama koyun. llerleyen zamanlarda hamurun tagsma
ihtimaline kargi kabin altina tepsi koyun. Hamuru sabah aksam elinizi islatip biraz yogurun. 7 ile 14 giin arasi
hamurun eksiyip mayalanmasi igin hamuru sabah aksam yogurarak bekletebilirsiniz.

Hamurun kabarmasi durunca elinizle yumurta blyUkliginde pargalar alip, temiz bir banyo havlusuna ya da
beze bezeleri elinizle bastirarak serin. Serdiginiz oda aydinlik ve havadar olsun.

Serilen hamurlar Ustl kuruyunca ters gevirin. Biraz kuruyunca elinizle hafif hafif ufalayin. Kuruma devam ettikce
kuruyan hamur parcalarini didikleyerek ki¢iltmeye devam edin. Hamurlar didiklemeden ¢ok kurutursaniz
sonradan ufalanmasi zor olabilir, robottan gekmek gerekebilir.

lyice kuruyan tarhanayi rondodan gegirin. Bir iki giin daha havadar yerde kurutup, arasira elinizle karigtirarak
iyice kurumasini saglayin. Kavanoz veya bez torbalara koyarak saklayin.
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