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TAVSAN COBAN KEBABI

1 kilo tavsan eti (but ve koldan)
2 adet sivribiber

2 adet dolma biber

2 corba kasi§i tepeleme yag

2 adet iri domates

1/2 tath kasigi tuz

1/2 cay kasig karabiber

6 su bardagi su

15 adet arpacik sogani

2 su bardagi piring (1 saat 1slanip, yikanip stizdaralmis)
1 corba kasigi tepeleme yagd
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, kurulayiniz.

2) Biberlerin saplarini ¢ikarip sivribiberleri halka, dolma biberleri 4'e yarip kugsbasi dograyiniz.

3) Bir tencereye yadi koyup kizdirip tavsanlari ilave ediniz. Birakacaklari suyu ¢ekip pembe bir renk alincaya
kadar 8-10 dakika kavurup domateslerini ilave ederek 3-4 dakika daha kavurunuz.

4) Tuzunu, biberini, suyunu ve Baharat Torbasi'ni koyup agir ateste 1 saat pigirip sogan ve biberlerini ilave
ediniz.

5) 15 dakika daha pisirip atesten aliniz ve tavsanin suyunu stzdirUp etini sicakta muhafaza ediniz. Suyu 3,5 su
bardagi gelmelidir, yoksa biraz su ilave ediniz.

6) Bir bagka tencereye yagdi koyup kizdiriniz. Pirinci ilave ederek 3 dakika karistirarak kavurunuz.

7) Kaynar olarak tavsanin suyunu, Baharat Torbasi'ni ¢ikararak etleri ilave edip hizli ateste 2 dakika kaynatip
kapagdini kapatiniz.

8) Adir ateste 20 dakika pisirip tenceresiyle servis yapiniz.
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