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TAVSAN TERINI (ITALYA)

15 g (1 corba kasigi) tereyagi

1 sogan (ince Kiyilmig)

15 g (2 ¢orba kasigi) un

2 defne yapragi

4 dis karanfil

1/2 tath kasigi tuz

bir tutam taze ¢ekilmis karabiber

500 g kemiksiz tavsan etinin ince ¢ekilmig kiymasi
175 g yagsiz dana kiyma

1 tath kasigi bal

1 corba kasigi kizilcik

tere yapraklari (yikanip, stizdirtims; stsleme igin)

Once finninizi 170 °C'a isitin. 1 kg'lik bir tost ekmegi kalibinin igini aliiminyum folyoyla kaplayin.

Tereyagini kalin dipli bir tencerede orta ateste eritin. Yag kizinca sagani ekleyip, ara sira karigtirarak, 1 dakika
pisirin. Un, defne yapragi, karanfil, biraz tuz ve biraz karabiber katip, bir tagim kaynatin. Kaynayinca atesi kisip,
karisimi agdir ateste sik sik karistirarak 2 dakika pigirin. Tencereyi atesten alip, defne yapraklar ve karanfilleri
¢ikarip atin. Tavsan ve dana kiymasini ekleyip, karistirin.

Karigimi aliminyum folyo désediginiz ekmek kalibinin igine bosaltip, Ustin( bir spatulayta dizlegtirin.
Aliminyum folyoyla értiip, kalibi yiksek kenarli bir tepsinin ortasina yerlestirin. Tepsiye, kalibin yar boyuna
gelecek kadar kaynar su koyup, firinin orta katina sdrerek, terin sertlesinceye kadar (1,5 saat) pisirin.

Tepsiyi firndan alip, kalibi tezgaha ¢ikararak temiz bir bezle kurulayin. Sonra Usttine bir adirlik yerlestirip,
buzdolabina kaldirarak 4 - 5 saat (tercihen bir gece) sogutun.

Bali kliguk bir tencereye koyup, 1 ¢orba kasigi soguk su ekledikten sonra, tencereyi atese oturtarak bir tagim
kaynatin. Atesi kisip, kizilcigi ekleyerek, kizilciklar yumusayincaya (ama g¢atlayip yirtilmamalidirlar) kadar (1
dakika) pisirin. Tencereyi atesten alip, kizilciklar bir delikli kepgeyle kagit haviu Ustline ¢ikararak sogumaya
birakin.

Buzdolabindaki kalibi gikarip, Gsttindeki agirhgr kaldirarak, aliminyum folyoyu atin. Kalibi altlist ederek terini bir
servis tabagina ¢ikarip, altina yapismig folyo pargalarini atin. Ustiind kizilcik ve tere yapraklariyla stsleyip, bir
bélimund dilimleyerek servis yapin.
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