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UN TARHANASI (AKSARAY)

Domates, maydanoz, dereotu, nane, sogan, yesilbiber ve salgalik kirmizibiber yikanir, ince ve kiiglk bir sekilde
dogranir ve yogurma kabina konur.

Malzemelerin Gzerine yodurt, tuz, kimyon, karabiber, kekik, yarpuz ilave edilir ve karigtirilir.

Kabin Uzerine bir tllbent értillr ve mayalanmasi igin 5-6 guin serin bir yere bekletilir.

Mayalanan karigimin i¢ine un dékulir ve karigtirilip 3-4 giin daha bekletilir. Gin sonunda tarhananin kivami sulu
ise icine un ilave edilir.

Kivam bulan tarhana parg¢a parca riizgarl ve goélge bir yerdeki drtinln Gzerine serilir. Sabah, aksam
tarhanalarin kuruyan ytzeyleri ters gevrilir.

Tarhana ovalama kivamina gelince avugta yuvarlanarak ufalanir, daha sonra Ustiine bastirilarak siizgecten
gegirilir. _

Un haline gelen tarhana yeniden 6rtl Gzerine serilir ve 2-3 guin daha kurutulur. lyice kuruyan tarhana bez
torbalara konar ve kilere kaldirilir.
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