TARHANA NEDIR?

Tarhana bulgur gibi Tiirklere 6zgi bir
gida maddesidir. Yaz aylarinda iretilir ve kigin
tiiketilmek lizere stok edilir. Yiiksek besin
degerinin yani sira tad ve kokusuyla begenilen
ve llkemizde tiiketimi fazla olan bir gorba
gesididir. Tarhana genellikle kabugu soyulmus
bugday kirmasi veya un ile yogurt, siit, sogan,
domates, kirmizi biber, tuz ve c¢egitli
baharatlar katilarak elde edilir.Tarhana kolay
sindirilen, pismeye hazir bir besindir. Bir
porsiyon tarhana ¢orbasi ( igine katilan
malzemelere gore degismekle birlikte)
yaklagik, 132 kalori, 49 protein, 20mg
kalsiyum, 0,6 mg demir, 200 iu A vitamini,
0,03 mg B1 vitamini, 0,06mg B2 vitamini , 0,09
mg niasil saglar.

TARHANA NASIL HAZIRLANIR?
Tarhana  yoresel olarak  farklilik
gostermesine ragmen, genellikle kabugu
soyulmus bugday kirmasi veya un ile yogurt,
sit, sogan, domates, kirmizi biber, tuz ve
gesitli baharatlarin karistirilip yogrulmasiyla
elde edilen hamur mayalanmaya birakilir.

Tarhana hamuru mayalanirken ve Kurutulurken

Hamur mayalaninca kiiglik parcalara
béliinlip temiz bir bezin (izerine konarak
kurutulur. Hafif kuruyan pargalar ufalanarak
toz haline getirilip forbalara konularak kisa
saklanir.  Birde bunun yaninda kurutma
yaptlmadan hazirlanmis haliyle buzdolabinda
muhafaza edilerek tiiketilen ¢esidi vardir, bu
geside yas tarhana denir.

Simdi iilkemizde yapilan oldukga degisik
tarhana gesitlerinin hazirlanisini 6grenelim.

Tarhana Malzemeleri
Yarim kilogram yogurt (kaymaklr)
3 olgun domates
3 orta boy sogan
7-8 adet aci sivri biber
Tuz, nane, maydanoz, aldigi kadar un

Domates, biber yikanir. Sogan soyulur.
Hepsi dogranir. Buna tuz ve yogurt konup
karigtirilir. Elenmis un ile kati hamur yapilir.
Mayalanmasi igin diizgiin bir kaba alinip iizeri
ortilir. Her giin karigtirilir, sulanirsa ihtiyaca
gore un ilave edilir. 10-12 giin bekletilir. Sonra
temiz bir orti lzerine kiiglik pargalar halinde
dokiilir. Biraz kuruyunca pargalar daha
kiiglltilir. En son olarak kevgirden gegirilip
golgede iyice kurutulur. Bez torbaya konup

saklanir. Tarhana hamuruna ayva kabuklari da
konursa hos kokulu ve mayhos olur.

Yogurt Tarhanasi

1 kilogram yagl yogurt

Aldigi kadar un, tuz

Yogurdu biiylik bir kaba koyup, igine
aldigi kadar un koyunuz. Yeterince un ilave
edip, ekmek hamurundan biraz daha kati
olacak gekilde hamurunu yogurunuz. Uzerini
kapatip bir gece kendi haline birakiniz. Ertesi
glin hamuru kiigiik pargalara bélip temiz bir
bez iizerine koyup kurutunuz. Hafif nemli
haldeyken kalbur veya elekten gegiriniz. toz
haline getiriniz. Tekrar serin bir yere koyup
kurutunuz. Tamamen kuruyunca serin bir yere
koyup kisa saklayiniz.

Domatesli Tarhana
1,5 kilogram yagl yogurt
2 kilogram domates
3-4 aci biber
3-4 adet sogan
Aldigi kadar un
Nane, maydanoz, tuz



Soganlari dograyip, genis bir tencereye
koyunuz. Igine dogranmig, biber, domates,
nane, maydanoz ve 1-2 bardak su ilave edip
iyice kaynatiniz. Tencereyi atesten alip
soguyunca igine yogurdu ve aldigi kadar unu
koyup hamur yapiniz. Agzini kapatip 3-4 giin
mayalanmaya birakiniz. Bu siire zarfinda
zaman zaman hamuru yogurunuz. Sonra
hamuru kiigiik pargalara ayirip kurutunuz.
Hafif nemli iken elek veya kalburdan gegiriniz.
Tekrar bez iizerine koyup kurutunuz.
Tamamen  kuruyunca  tforbalara  koyup
saklayiniz.

Gdce Tarhanasi
Malzemeler
2 kg kat1 yogurt
1 kg gekilmis goce (bugday kirigi)
1/2 kgun
1/2 kg siit
2 yumurta
tuz

Goce, dis kabuklari dibeklerde tahta
tokmaklarla ayrilmis bugday kirma (yarmasi
veya gendirme) demektir. Tarhana yapilacak
gocenin bir kismi tarhanaya katilarak tuz,

nane, domates, ve yogurt ile birlikte miktarina
gore tencere veya kazanlarda pisirilir. Ilik
hale gelince buna kalan géce ve maya katilarak
iyice yogrulan karisim kiikremeye terkedilir
Eksime sonunda iri pargalar halinde garsaflar
lizerine  dokiilerek  ufalanabilecek  hale
gelinceye kadar bekletilir. Daha sonra
kalburdan gegirilip glineste iyice kurutulur ve
torbalara konularak muhafaza ediir.

TARHANA CORBASI YAPIMI
( 4 kisilik )
Malzemeler
4 yemek kasigi tarhana
50 gr. Margarin
Kirmizi pul biber
Kizarmis ekmek
2 dis sarimsak
1 tatl kasigi nane
Tuz
Hazirlanigi
Tarhanay! bir su bardag su ile islatip 2
saat kadar bekletin. Pisireceginiz zaman tuz,
kirmizibiber, 3 su bardag: su ve sarimsaklari
ekleyin. Kaynayincaya kadar karistirin,
Kaynayinca altini kisip naneyi ekleyip 5 dakika
pisirin. Kaselere koyduktan sonra kizarmig
ekmekle birlikte servis
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