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UN TARHANASI (CANKIRI)

Cankiri il Kiltdir ve Turizm MUdarlGgii

Koyuca yapilan ayran, eksimesi icin biraz isitilarak un ve tuz katiimak suretiyle kati bir hamur elde edilir. Bir
hafta kadar bekleyen hamur, sabah glines dogmadan dnce kiigtk pargalar halinde temiz drtllere dékaldr.
Gunegle birlikte tavlanan hamurlar un haline gelinceye kadar ufalanir. Glineste iyice kurutulan tarhana temiz bez
torbalarda muhafaza edilir.

Pisirilmesi:

Malzeme olarak 1 kepge tarhana, 1 kasik yag, 1 kasik salga, biraz kiyma ve tuz kullanilir. Tarhana birkag saat
Once soguk su ile islatilir ve arada karistirilarak suyu emmesi saglanir. Yag ve kiyma birlikte kavrulur, Gzerine
salca ilave edilerek bir sire daha kavrulan malzemelere islanan tarhana ve su ilave edilerek topak olmamasi
icin kaynayincaya kadar karistirmaya devam edilir. Gerektigi kadar tuz konulur ve koyu sari bir renk alincaya
kadar kaynatilir. Tereyadi ve kuru nane kizartilarak tzerine dékuldr ve servis yapilir.
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