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MISIRLI BAKLALI TAVSAN YAHNISI

1/2 tath kasigi tuz

1 tavsan (yaklasik 1250 g, 8'e bolinmuis)

4 corba kasigi un

2 tath kasig1 kirmizibiber

1/4 tath kasigi kekik

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

1 1/2 gorba kasigdi aygicek yagi

1 sogan (cok iri dogranmig)

1 dis sarimsak (ince kiyllmis)

75 cl. (3 su bardagi) tuzsuz tavuk suyu

1 olgun domates (kabugu soyulup, ¢ekirdekleri ¢ikarildiktan sonra, iri dogranmig)
500 g taze patates (yikanip, kabuklari iyice firgalandiktan ya da soyulduktan sonra, yaklasik 1 cm kalinliginda
dilimlenmis)

2 konserve misir (her biri 6 pargaya kesilmig)

225 gic bakla

Tavsan parcalarinin Ustlne tuzun yarisini serpin. Bir tepside un, kirmizibiber, kekik ve karabiberi karistirip,
tavsan pargalarini Ustiinde altlst ederek, her yanlarinin karisima bulanmasini saglayin. Aygicek yadinin 1 ¢corba
kasigini bir tencereye koyup, tencereyi orta atese oturtarak, yagi isitin. Isininca tavsan parcgalarini koyup, her iki
yUzleri de altin sarisi bir renk alincaya kadar, altlst ederek kizartin. Sonra delikli spatulayla bir tabagda ¢ikarin.
Kalan aycicek yagdini tencereye koyup, 1sininca sodani ekleyin ve sirekli karistirarak, saydamlasincaya kadar
(yaklasik 4 dakika) pisirin. Sarimsagi ekleyip, 30 saniye daha pisirdikten sonra, tavsan pargalarini koyarak,
karisimi suyunun 1/3'nd ¢gekinceye kadar(4 - 5 dakika) pisirin. Tavuk suyunu ve domatesleri ekleyip, bir tagim
kaynattiktan sonra, atesi kisin ve tencerenin kapagini kapatarak, tavsan pargalarini iyice yumusayincaya kadar
(yaklasik 35 dakika) pisirin.

Bu arada patatesleri bir tencereye koyup, Ustlerini kaplayacak kadar su ekledikten sonra, tencereyi orta atese
oturtarak, suyu bir tasim kaynatin. Kaynayinca atesi kisip, patatesleri iyice yumusayincaya kadar (yaklasik 5
dakika) pisirin.

Patatesler piserken, bagka bir tencereye 1 litre (4 su bardadi) su koyup, tencereyi harli atese oturtarak, bir tagim
kaynatin. Kaynayinca misir pargalarini koyup, 5 dakika pisirdikten sonra, tencereyi ategten alarak, haglanmig
misirlari delikli spatulayla birtabada ¢ikarin. Oburtence-redeki patates dilimlerini delikli spatulayla birtabaga
¢ikarip, i¢ baklalar patateslerin pisme suyunda 8 -10 dakika haslayin. Sonra tencereyi atesten alip, baklalari bir
slizgegte suzerek, bir kenara birakin.

Tavsan parcalari pisince i¢ baklalari ve kalan tuzu ekleyip, karisimi kisik ateste 2 - 3 dakika daha pisirin.
Patates dilimlerini ve misir parcalarini 4 gorba ké&sesine bélusturlp, tencereyi atesten alarak, tavsan yahnisini
de késelere bolusturin ve bekletmeden servis yapin.
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