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CANKIRI UN TARHANASI

Cankiri Meslek Yiksek Okulu

1 kilo kaymakli yogurt

1 kilo domates

1 kilo sogan

250 gram salgalik kirmizi biber
Nane (saplari ile beraber)
Dereotu (saplari ve gicekleri ile )
Maydanoz

Salatalik (3 tane)

Armut, elma, ayva (birer adet)
Yarim kilo aci ve tatli sivri biber
Ekmek mayasi

BUtln malzeme (maya harig¢) ki¢ik kiglk dogranir.

Bu malzeme bir tencerede pisirilir ve sogutulur.

Yogurt, pisen ve sogutulan malzemelerin hepS| bu sekilde ¢ guin bekletilir. Bu arada her giin bir defa karistirilir.
Ug glin bekletilen bu malzemenin yarisi parmagi yakmayacak kadar isitilir.

Maya tarhana karilacak kapta az ilik su ile ezilir. Uzerine bitiin malzemeler ilave edilir ve karigtirilir. Tuz ilave
edilir.

Bu malzemeye un, yavas yavas katilarak kulak memesi yumusakhginda bir hamur yapilir ve mayalanmaya
birakilir.

Her guin Gzeri kaymak tutmasin diye yogrulur.

Bdylece kabarmasi bitinceye kadar bekletilir. (bu mayalanma middeti 10-15 giin sirebilir)

Egder tarhana, hamur tarhana olarak kullanilacaksa kiplere veya kavanozlara basilarak serin bir yerde saklanir.
Egder kuru tarhana olarak saklanacaksa gélgeye serilen garsaflarin Gzerine un serpilerek, kasikla ki¢Uk pargalar
halinde dokullr. Biraz kendini cekince ters cevrilir.

Diger tarafi da biraz kendini gekince ovalanarak elekten gecirilir ve ¢arsaflarin Uzerine serilerek iyice gdlgede
kurutulur (Eksiliginin gitmemesi ve rengini kaybetmemesi icin).

Bez torbalara doldurularak kullaniimak tzere saklanir.
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