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TARHANA YAPIMI

1 kilogram domates

1 kilogram kirmizi kapya biber

1 kilogram kuru sogan

1 yemek kasigi domates salgasi
1 yemek kasigdi biber salgasi

3 yemek kasigi yodurt

10 gram yas maya

Aldigi kadar un

1 su bardagi tuz

Damak zevkinize gére baharat

Biberleri derin bir tencereye alin. Uzerine ortadan ikiye béldiguniz soganlari, en Uste de domatesleri yerlestirin.
Tencereye 2 su bardadi da su ilave edin ve malzemeleri haglamaya birakin.

Sebzeler yumusayinca tencereyi ocaktan alin ve tim malzemeleri bliylk bir sizgece aktarip stizin.

Sebzeleri bir yogurma kabina alin ve igine yodurt ekleyin. Yas mayayi da suyla agarak sebzelere ilave edin.
Tdm malzemeler homojen bir hale gelene kadar gliizelce karistirin. Unu da yavas yavas ilave ederek yogurmaya
baslayin ve civik bir hamur elde edin.

Hamuru 5 saat dinlendirin. Bir miktar daha un ilave edip yeniden yodurun ve yeniden dinlenmeye birakin.
Hamuru 3-4 giin boyunca eksimesi icin dinlendirin. Bu esnada her gliin biraz daha un ilave edip yogurun.

Bu surenin sonunda iyice eksiyen tarhana hamurundan iri pargalar koparip temiz bir értiintn Gzerine serin ve
glnes goren bir yerde kurumaya baglayin.

Tarhanayi en az 2 gin iyice kurutun. Ardindan mutfak robotundan gegirip toz haline getirin. Bez torbalarda ya
da kavanozlarda saklayin.
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