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ETLI TAVSAN SOTE A LA KREM (FRANSA)

LAPIN SAUTE A LA CREME

4 kisi icin MALZEME :

1 adet ehli tavsan (1200 gr.)

Tuz, bir cimdik karabiber

25 adet ince kiyilmig arpacik sogani yoksa ince Kiyilmig iki iri sogan
1 su bardagi krema

2 su bardagi tavuk suyu yoksa su

2 kahve fincani rafine yagi

1 corba kasig! tepeleme dolu tereyagi

2 cay kasigi un

YAPILISI:

Bir parca tllbentin icerisine bir cay kasigi kekik, on adet tane karabiber, bir yaprak defne, bir dis sarimsak
koyup bohca gibi baglayiniz

Tavsani iki parmak eninde kusbasi dograyiniz, tuzlayip biberleyiniz

Dibi diiz kii¢lk bir tencereye rafine yagini koyup kizdirip tavsani ilave ediniz

Orta ateste tavsan su birakirsa birakacagi suyu ¢ekip pembe bir renk alincaya kadar kavurunuz

Su birakmaz ise alt Ust kizartip bir kaba ¢ikarip muhafaza ediniz

Tencereye tereyagdini ve sogani ilave edip iki G¢ dakika karigtirarak kavurup sogani hafif sarartiniz

Tavsani ilave edip karistiriniz, unu serpip bir kere karistirip beze sarilmis baharati kremay! ve tavuk suyunu ilave
ediniz

Kontrol ederek Ilizum ederse kaynar su ilave ederek bir saat civarinda pigirip baharat torbasini ¢ikarip servis
ediniz (Atesten alirken icine krema miktari kadar sosu olmasi lazimdir).
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