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TAVSAN BUGU KEBABI

1 kilo tavsan eti (but, kol filetoden)
1 kii¢ik havug

1 sulu limonun suyu

15 adet mantar (konserve veya taze)
6 su bardagi su

1 tath kasidi tuz

1 kahve fincani un

2 kahve fincani sit

1 kahve fincani krema

20 adet arpacik sogani

1/2 su bardag taze bezelye
Marinesi:

1 su bardag rafine yagi

1 su barda@ elma sirkesi

1 klicUk sogan, piyaz dogranmig
2 adet defne yapragi

10 adet tane karabiber

10 adet ardi¢ tanesi

4 dal maydanoz

1 tath kasigi kekik

2 adet tane karanfil

1) Marineyi hazirlamak igin tim marine malzemesini iyice karigtiriniz. Tavsani 3x3 santim dograyip 24 saat
marinede bekletip ¢ikariniz.

2) Suzdurerek iyice kurulayiniz. Sonra limon suyunu ilave ederek karistiriniz. Suyunu ve tuzunu ilave edip, atese
oturtunuz.

3) Tam kaynayacagina yakin, Uzerine toplanan kdpugu alip atiniz, agzini kapatip adir ateste 45 dakika pisirip
soganini, havucunu, mantarini ilave ediniz.

4) 30 dakika daha kaynatip atesten alarak suyunu bir tencereye stizdUrinGz.

5) Unla sutl iyice karistiriniz ve karigtirarak tavsanin suyuna ilave ediniz.

Orta hararetli ateste 5 dakika karistirarak kaynatiniz ve tavsanin tizerine dokiindz.

Agir hararetli ateste 3 dakika daha kaynatiniz.

6
7
8) Kremasini da ilave ederek bezelyesini serpip, servis yapiniz.
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