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ERIKLI TAVSAN YAHNISI

1 tavsan (yaklasik 1250 g, 4'e bolinmuis)
25 cl. (1 su bardagi) elma sirkesi

baharat demeti (2 taze kekik dali, birka¢ maydanoz dali ve 1 defne yapraginin baglanmasiyla olusturuimus)
1 sogan (dogranmis)

1 havug (kazinip, dogranmis)

4 dis sarimsak (dogranmis)

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

4 corba kasigi un

1 corba kasig aygicek yagi

15 g (1 corba kasigi) tereyagi

1/4 tath kasigi tuz

50 cl. (2 su bardagi) tuzsuz tavuk suyu
175 g kuru siyah erik

Tavsan parcalarini blyUk bir tencereye koyup, sirke, baharat demeti, soganlar, havug pargalari, sarimsak ve
karabiberi ekleyerek, iyice karigtirin. Tencereyi bir kenara alip, tavsan parcgalarini sik sik altlist ederek, oda
sicakliginda 2 saat bekletin. Sonra tavsan parcgalarini bir tabaga ¢ikarip, kagit mutfak havliusuyla kurulayin.
BuyUk bir tabaga unu déseyip, Ustline tavsan parcalarini yerlestirin ve altist ederek, her yanlarinin una
bulanmalarini saglayin. Tencerede kalan marinadi tel stizgegten bir kseye gecirip, stizgecte kalan sebzeleri ve
kasedeki suyu bir kenara birakin.

Aygicek yagi ve tereyadini biyUk bir tencereye koyup, tencereyi orta atese oturtarak, tereyagini eritin. Eriyince
tavsan parcalarini koyup, Ustlerine tuzu serpin ve sik sik altlst ederek, her yanlari iyice kahverengilesinceye
kadar pisirin. Sonra delikli spatulayla genis bir tabaga aktarin.

Slzdudiniz marinat sebzelerini tencereye koyup, sik sik karistirarak, soganlar saydamlasincaya kadar
(yaklasik 4 dakika) pisirin. Kasedeki stizilmus marinat suyu, tavuk suyu ve tavsan parcgalarini'’koyup, bir tagim
kaynatin. Kaynayinca atesi kisip, tencerenin kapagini kapatarak, 30 dakika pisirin.

Kuru erikleri ekleyip, tencerenin kapagini yeniden kapatarak, tavsan parcalarini bir ¢atalla kolayca delininceye
kadar (yaklasik 20 dakika) pisirin. Tavsan pargalarini ve kuru erikleri delikli spatulayla isitilmis bir corba
kasesine ¢ikarip, bir kenarda sicak tutun (baharat demetini ¢ikarip atin). Atesi agip, tencerede kalan karigimi
koyu-lasincaya kadar (yaklasik 5 dakika) pisirin. Tencereyi atesten alip, igindeki sosu ké&sedeki tavsan
parcalarinin Ustlne bogaltarak, servis yapin.

Not: Tavsan yahnisinin hazirlanmasi i¢in gerekli stire, kullanilan tavsanin yasina gére degisir. BlyUk bir tavsan
kullaniliyorsa, pisirme surelerini iki kat artirmak gerekebilir.
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