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TAVSAN KEBABI

1 adet tavsan

2 adet defne yapragi

1 halis sirke

5 kasik un

3 adet iri sogan

2 su bardagi zeytinyagi
1 bas sarimsak

Yeteri kadar kekik ve tuz
2 adet havucg

Birkag maydanoz kokd.
1 adet kereviz

Derisi ylzulmUs, temizlenmigs tavsan, irice ve kemikli pargalar bir kap igine konur. Sebzeler, sogan sarimsak
ince Kiyilir. Sirke ile beraber tavsanin Gzerine doékilir. Bdylece sabaha kadar durur. Sabahleyin etler slizglye
cikarilir, geri kalan sebzeler ayri bir stizgece konur, 'blylkge tavada iki bardak kizgin yagda tavsan etleri hafif
unlanip kizartilir. Pisecek kaba konur. Bdylece etlerin kizarmasi tamamlanir. Yag surdlir, sebze ve sodan hafif
kizartilir. Aksamdan islanmig tavsan suyundan kizarmig sogana dort bardak konur, tavsanin Gzerine dokulUr.
Boylece hafif ateste pisirilir. Pistikten sonra etleri bir kaba ¢ikarilir, Gizerine stizgtiden suyu suzulir. Geri kalan
posasi dokultr. Garnitlr tereyadi ve et suyu ile pismis klicik sogan, haslanmis patates, kirmizi lahana, pilav ile
servis edilir.
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