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TARHANALI COREK (EKMEK)

Mehtap Ozcan

1 cay bardagi ev tarhanasi

1 paket yas maya

2 bardak su

1 tath kasidi tuz

1 tath kasidi tozseker

1 yemek kasidi siviyag

Alabildigi kadar un (Kulak memesi kivamindan daha yumusak bir hamur olacak)

Tarhana 2 bardak ilik su ile 2-3 saat 6ncesinden islatilir.Daha sonra igerisine maya ilave edilirek eritilir.
Seker,tuz ve yag ilave edildikten sonra, un ilave edilir. Hamurun un miktari yavags yavas arttirilarak konulur. Gok
sert bir hamur olmayacak sekilde yodurulur ve hamur mayalanmaya birakilir. 2 saat sonra hamur yaglanmis firin
tepsine yerlestirilir. 180-200 derece firinda Uzeri kizarana kadar pigirilir.
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