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PATATESLI TAVSAN YAHNISI

2 kg'lik 1 tavsan (temizlenip 6 parcaya ayriimig)

3+1/2 gorba kasigi un (1 tath kasidi tuz ve 1 cay kasigi karabiberle karigtiriimig)
2 blyUk sogan (ince dogranmisg)

3 havug (kabuklari kazinip, dilimlenmig)

2 ¢orba kasiJi kekik

1/2 kg patates (kabuklar soyulup, kaim dilimlenmis)

2 su bardag tavuk suyu

Once, firninizi orta sicakhda (170° C) getirip, 1sitiniz.

Baharatli unu bir tabada koyup, tavsan parcalarini iyice una buladiktan sonra, fazla unlarini silkeleyerek bir
kenara birakiniz. Soganlarin yarisini bir glivece koyunuz. Havuglarin yarisini Gstine yerlestirip, tavsan
parcalarini déseyiniz. Maydanoz ve kekigi serpip, kalan sodan ve havuglari déseyiniz. En Uste de patates
dilimlerini Ustlste yerlestiriniz. Tavuk suyunu bosaltip, giivecin kapagdini kapatarak firinda 2 saat, tavsan bicagin
ucu batirldiginda yumusak oluncaya kadar pisiriniz. Firinin sicakhigini yikseltip (180° C), glivecin kapagini
acarak 30 dakika daha, patatesler pembelesinceye kadar pisiriniz.

Gaveci firndan alip, yemeginizi glivecinde servis ediniz.

Not: Patatesli tavsan yahnisini tereyagda sote edilmis taze fasulye ya da bezelyeyle servis edilebilir.
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