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TARHANA YAPIMI

1 kilo yogurt

1 kilo domates

1 kilo biber

1 kilo sogan

1 bas sarmsak

1 kasik biber salgasi

1 kasik domates salgasi
1 bardak tuz

Dilediginiz baharatlar
10 gram kadar yas maya
8 kiloun

Domates ve sodanin kabuklarini soyun. Aci biberi az miktar suda kaynatarak robottan gegirin. Ardindan Sogani
ve sarimsaklari da robottan gegirin. Dereotu, maydanoz, nane ve domatesi de robottan gegirip hepsini bir
tencerede biraz pisirin. Soguyunca 1 kilo yogurdu, mayay! ve unu ekleyerek yogurmaya baslayin. Hamurunuz
yumusak olacak. Uzerini 6rtiin ve mayalamaya birakin. 2 giin boyunca mayalanacak ve koydugunuz kaptan
tasma ihtimali var bu nedenle hamurunuzun 2 kati blytk bir kap secin. Mayalandiktan sonra parcalar halinde
bir 6rtinin Gzerine serin ve kurumaya birakin. Tarhana kurudukg¢a daha kiiglk parcalara bélin. Kivami uygun
hale gelince robotta un haline getirin, birkag giin gélgede bekleterek iyice neminin kurumasini bekleyin.
Tamamen kuruduktan sonra kavanozlara doldurun ve agizlarini sikica kapatin.

Pisirmek igin:

Orta boy bir tencereye bir yemek kasigi salcay sulandirarak koyun. Hafif pisince 4 yemek kasigi kuru tarhana
ekleyip tel ¢irpici ile karistirin. Karigtirirken 1lik su eklemeyi sirdiriin. Gorbaniza 1 gay kasigi tuz ekleyip
karistirmayi strddrin. Kaynadiginda yogunlastigini fark edeceksiniz. Blender&apos;dan gecirip 5 dakika daha
kisik ateste pisirin. Sicak olarak servis edin.
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