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HARDAL SOSLU TAVSAN

2 kg'lik 1 tavsan (temizlenmis ve 4 parcaya ayriimis)
60 gr (4 corba kasigi) tereyadi

1 cay kasjdi tuz

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi kekik

250 gr (1 su bardagi) krema

1 corba kasigi hardal

1 ¢orba kasigi misir nisastasi (2 ¢orba, kasig kremada eritilmis)
Marinad:

1+1/4 su bardag et suyu

1 2 su bardagi zeytinyadi

2 dis sarimsak (dévilmus)

1 tath kasidi tuz

1 cay kasigi karabiber

1 orta boy sogan (ince dogranmig)

1 havug (kabugu kazinip, ince dilimlenmig).

Marinadi hazirlamak igin, bttin marinad malzsmesini blyUk ve yayvan bir tabakta iyice karistiriniz. Tavsanlari
koyup, oda sicakliginda, arasira marinaddan kasikla Ustiine gezdirerek en az 6 saat bekletiniz.

Tavsan parcalarini delikli kepceyle ¢ikarip, kadit pecete Ustliinde kurutunuz. (Marinadi saklayiniz.)

BuyUk bir tencerede, tereyadi orta ateste eritiniz. Yag kizinca tavsan pargalarini koyup, masayla arasira
cevirerek 8-10 dakika, her yanlar hafif kahverengi oluncaya kadar pigiriniz. Marinadi tencereye katip, arasira
karistirarak kaynatiniz. Kaynayinca tuz ve biberi ekleyip, atesi iyice kisiniz. Tencerenin kapagini kapatip 1 saat,
tavsan pargalari iyice yumusayincaya kadar pisiriniz.

Tencereyi atesten alip, tavsan parcalarini isitiimig bir servis tabagina ¢ikararak, sosu hazirlayincaya kadar sicak
kalmalarini sadlayiniz. Tencerede kalan malzemeyi daha kiiglk bir tencereye siizlp, tahta bir kagigin sirtiyla
sebzeleri bastirarak bitin sularinin sizilmesini saglayiniz. (Stzgecte kalan posalari atiniz.) Tencereyi orta
atese oturtup, sosu kaynatiniz. Kekigi ekleyip, atesi iyice kistiktan sonra, kremayi azar azar katiniz. Hardal ve
misir nisastasini ekleyip sirekli karigtirarak sosu sicak ve ¢ok koyu olana kadar hafif¢e isitiniz.(Sosun
kaynamamasina dikkat ediniz.) Tencereyi atesten alip, sosu isitiimig sos kabina bosaltarak, tavsan parcalarinin
yaninda servis ediniz.

Not: Hardal soslu tavsani, yaninda karnabahar ve patates kroketiyle servis edebilirsiniz.
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