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MARAS TARHANASI

25 kg bugday(ddégme)

15 kg tarhana yodurdu (Marag’ta katik deniyor)
1 kg un

Yarim kilo tuz

1 su bardagi toz seker

1 su bardagi ¢oérekotu

Sermek igin tepsi ya da 6rti

Kaynatmak i¢in bilyik kazan ve odun pargalari

Ik olarak bugdaylar yani yikanir, en az bes saat kadar kaynatacaginiz blyik ocak kazaninda sicak su ile islatilir.
Sonra bugday su gekecegi igin lizerine su takviyesi yapilip altina odunlar konduktan sonra tercihen agik alanda
blylkge kazanlarda kaynatilir.

Kaynarken tuzu birakilir.

Daha sonra buyUkce ledenlere bugday yavas yavas alinir el yakmayacak kadar sogudugunda kontrolll sekilde
yogurdu yani tarhana katidi ara ara verilerek yogrulur.

Gorek otu ve sekeri de ekleyelim ve yogurma iglemimiz bitince, tarhanamiz un torbalarina birakilip suyu
sUzdurdltr ve mayalandirilir.

Bu arada tarhanamiz eksir ve mis gibi kokmaya baglar, eder eksi olmasini istersek ¢ giin yoksa iki giin yeterli
olur.

Bu islemde bitince Marag’ta ¢I1§ adi verilen tarhana sermeye yarayan 6zel gubuklara birer yemek kasigi
birakilarak serilir,

Hafif kurumaya baglayinca gerez gibi yenmeye baglanabilir.

Bunun yaninda ¢orba haline getirilerek pisirilir.
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