TARHANA  TARİFİ  (Trakya Usülü)
MALZEMELER:

1 kg Olgun Domates

1 kg Kırmızı Biber

1 kg Kuru Soğan

3-4 kg  Un 

1 kg Süzme Yoğurt

1 Paket ekmek mayası

1 Çorba kaşığı Tuz

HAZIRLANIŞI:

Domateslerin kabuklarını soy, domatesleri rendele ve ateşe koy.

Biberlerin çekirdeklerini temizle, küçük küçük doğra, domatese ilave et,

Soğanıda rendeleyerek tencereye ilave et.

Karışımı ara, ara karıştırarak,  bir taşım (suyunu alıştırana kadar) kaynat.
Tencereyi ateşten indirerek soğumaya bırak.

İyice soğuduktan sonra  süzme yoğurdu, tuzu ve mayayı da ilave et, karıştır.
Büyükçe bir tepsinin tabanına un serp.

Karışımı  tepsiye alarak ve un ilave ederek yoğurmaya başla. Karışım koyulaşıncaya, kulak memesi kıvamına gelinceye kadar üzerine aldığı kadar un serperek yoğurmaya devam et, koyu kıvamlı hamur haline getir. 

Hamuru dinlenmeye ve mayalanmaya  bırak, sabah akşam yumruklayarak ve yoğurarak gerektiği kadar un serp. 7 gün kadar bu işleme devam et. Hamurun iyice kabarmasını sağla. 
Hamur kıvama  gelince temiz bir bez üzerine un serperek hamuru lokma, lokma bezin üzerine  yapıştır. Temiz bir yerde kurut.

Parçalar iyice kuruduktan sonra tepsiye al, el ile ufaladıktan sonra elekten geçir.

Elenmiş toz tarhanayı hiç nemi kalmayacak şekilde tepside karıştırarak iyice kurut.

Bez torba içinde rutubetsiz ortamda muhafaza et. 
Tarifi veren:  Feruzan AKKOYUN   
Tarifi yazan:  Bahadır AKKOYUN
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