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TAVSAN KEBABI (OSMANLLI)

(18. Ylzyila Ait Bir Yemek Risalesinden)

Tavsan arzu ettiginiz sekilde dogranir. iki tic defa yikadiktan sonra, kaninin temizlenmesi igin, lic dért saat suda
birakilir. Sislere gegirilip hafif ateste cevrilirken, bes on dis sarimsak biraz tuz ile havanda dévillp, iki fincan
sirke ve iki fincan yag ilave edilerek hafif ateste iyice karistirllir. Bir kenarda bekletilir. Kebabin suyu tamlamaya
baglayinca, tavuk tiiyd ile o sividan ara sira siirtlir. Kebap ategten indirilip bir ayva gubugu ile uzunlamasina
vurularak doévilir. Tekrar atese konur. Bu birkag defa tekrarlanir. Istenilen sekilde pisince, sahana konur, artan
yag ve sirke Uzerine dokullr. Biraz daha ateste pisirilir. Yag ve sirke ¢ektirilir. Sonra yenir. Gayet latif olur.
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