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BAHARATLI TAVSAN EZMESI

60 g hindistancevizi kremasi

1 bardak tuzsuz tavuk suyu

2,5 cm boyunda taze zencefil (kabugu soyulmus ve dilimlenmig)
6 cubuk kakule (d6évilmis)

2 acl kirmizibiber (enlemesine ikiye kesilmis ve gekirdekleri temizlenmis)
1/2 tath kasig zerdecal

bir tutam safran

1 defne yaprag

60 g (5 ¢orba kasidi) krema

2 tath kasigr misir nisastasi

1 tath kasidi toz hardal

1 ¢orba kasigi salca

250 g pismis tavsan eti (tercihen but tarafindan)

1 tath kasigi taze sikilmig limon suyu

1/2 tath kasigi tuz

birkac tutam kirmizibiber (bir bélimU stsleme icin)

¢ok ince kiyllmig arnavutbiberi (sisleme igin)

Bir salata k&sesinde hindistancevizi kremasi ile tuzsuz tavuk suyunu karistirip, zencefil, kakule, aci kirmizibiber,
zerdecal, safran ve defne yapragini ekleyin. Késeyi disuk sicaklikta isitilmig firina yerlestirip, baharati bttin
kokularini birakincaya kadar (5 dakika) pisirin.

Kaseyi firindan alip, i¢cindeki karigimi bir k&se Ustiine yerlestirilmis tel stizgece bosaltin ve tahta kasigin tersiyle
bastirarak kaseye gecirin. Kremay! ekleyip, iyice karistirin.

Baska bir k&sede misir nisastasi ve hardall karistirip, karisimi 8bir k&sedeki baharatl tavuk suyuna katin.
Salcayi ekleyip, kaseyi % 50 isitilmig firina vererek, karisimi 3 dakika pigirin. Pigsmis tavsan etini ekleyip, % 50
isitilmig finnda 30 saniye daha pigirin. ;

Késeyi firndan alip, limon suyu, tuz ve karabiberi katarak iyice karistirin. UstiinG ¢ok ince kiyllmig
arnavutbiberleri ve kirmizibiberle susleyip, servis yapin.
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