e

M 100 gr eksi maya

M 8kg tam bugday unu
B 3.4 kg kapya kirmizi biber
B 600 gr Sivash biberi

(ii¢ burun)

W 3.2 kg yogurt

B 2.4 kg kuru sogan

B 2 kg domates

W 200 gr tuz

M 100 gr nane

_YAPILISI

: {D6mates, kapya

21 giin fermantasyona
karmiz biber, Sivash birakilir. Fermantasyon
biberi, kuru soﬁa&kum sirasinda yogurma
nane ve tuz ince kiyicu islemine d

.. makineden gecirilir. Bu ~ Hamur kum
kangima tam yagh yo- boliinerek bez iizerinde
gurt ilave edilir. Kangim  ve gélgede kurutulur.
oda sicakliginda 1 giin Kurutma sirasinda
bekletilerek fermente her bir par¢a daha da
edilir. Icerisine 6nceden  kiiciik pargalara bolii-
hazirlanan eksihamur  niir. Kuruyan tarhana
mayasive tam bugday elle ovulduktan sonra
unu katilir. Kulak me- elekten gecirilir. Bez
mesi kivarmna gelene torbalarda kigin tiike-
kadar yogurmaiglemi tilmek iizere serin bir
yapilir. Uzeri értiilerek  yerde saklanur.

L TR W

15 hazirhklannin ya-

olarak yapilan gidalarnn
baginda Orta Asya Tirk
mutfak kiiltiiriinden Ana-

findan 2015 yahinda tescil
bagvurusu yapilan, 2017
#=7 yilinda ise Tiirk Patent ve

lanmus olan ‘Usak Tarha-
nas'nin en belirgin gze];
malzemelerinin pisirj

den cigden konulmag, o

? Kpﬂdxgl son giinlerin
icindeyiz. Kig hazrhg1

dolu’ya kadar taginmug olan

Usak 1l Ozel Idaresi tara-

Marka Kurumu tarafindan
Cografi Isaret Tescili onay-

igi
$lrilme-

glnlitk fermantasygyn Siiril

cine tabi tutulmas)dir. Bir

diger dzellik ise {iretiminde |

Usak'n Sivash ilcesinde

yetisen Sivash Biberi'nin

mutlaka kullanilmasidir.
‘Usak Tarhanasr’'nda bulu-
nan sebze oram (yiizde 42)
pirgok tarhanaya gére daha

iiksektir. Halk arasinda

tarhanafermantasyonu-
nuntamamlanmast icin
hamurut iKi kez kabanp
inmesi gerektigi ifade edilir,
Usak tarhanasi yaparken,
taifte verdigim malzeme-
lerin alcalemu e§1§ oranda
aralrab 02 SoBaltaral
ihtiya ani2 k:adar tretim
yapabﬂuslmz'
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