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  MALZEMELERYarým su bardaðý tarhana 
2 yemek kaþýðý yað
1 yemek kaþýðý salça
3 diþ sarýmsak
5 su bardaðý et suyu veya suHAZIRLANIÞIÝnce kýyýlmýþ sarýmsak ve salça yaðda hafif kavrulur,soðuk su ilave edilir su ýsýnmadan
tarhana katýlýr kaynayýncaya kadar 
karýþtýrýlýr,tuz katýlýr,altý kýsýlarak 10 dk daha kaynatýlýr ve servis yapýlýr.

 
TARHANA - DENÝZLÝMALZEMELER

1 KG salçalýk kýrmýzý biber
2 kg domates
500 gr karnýkara *börülce* veya kuru fasulye 
1 kg soðan
2 kg süzme yoðurt
alabildiði kadar un
tuz,nane,kýrmýzý biberYAPILIÞI

Soðan,domates kýrmýzý biber haþlanmýþ börülce veya kuru fasulye robattan geçirilir.Bu karýþýma tuz ,yoðurt ve alabildiði kadar un
konularak,kulak memesi yumuþaklýðýnda hamur elde edilir. Hamur temiz bir bez torbaya boþaltýlýr,aðzý sýký kapatýlarak serin bir
yede bir hafta muhafaza edilir. Torbanýn her gün altý üstüne getirilerek yumruklanýr,bir hafta sonra temiz bir sofra bezine
cevizden biraz büyük parçalar halinde serilir,ertasi güne kadar kurumaya býrakýlýr ,kuruyunca avalayarak un haline
getirilir,kuruyana kadar bekletilir,gölgede kurutulursa daha iyi olur.
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