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TAVSAN YAHNISI (KIBRIS)

KKTC'de imgesel Yemekler
Dogu Akdeniz Universitesi

Tavsan eti

Piring

1 bardak sirke

Sogan

Karabiber, kimyon, kekik
Yag

Un

Salca

Yag

Yodurt karisimi sos

Oncelikle tavsan eti oldukca kiiciik parcalara béliiniir. Sodanlar ise, pembelesinceye kadar tavsan eti ile ayri
ayri yerlerde kavrulur. Daha sonra ayni tencerenin i¢inde birleserek, sirkenin verdigi ahenk ve hos koku ile bir
kivama ulasirlar. Ardindan yaklasik yarim saat sure ile kisik ateste piser. Bu sureyi takiben tavsan yahnisi,
yaklasik on dakika dinlenmesi i¢in beklemeye alinir. Son olarak ise, yemek servis asamasina geldiginde icine
karabiber, kimyon, kekik gibi koku ve tat verici baharatlarla zenginlestirilir.

Not: Tavsan yahnisinin disinda, tavsanla yapilan iki tarll pisirme yontemi daha vardir. Kibrislilar, tavsan etini
lalangi adini verdikleri ydntem ile ayni zamanda firinda kizartarak da pisirirler. Lalangi denen pisirmede tavsanin
sirkeyle ylkanmasindan sonra, un ile yogrulup bir, bir buguk saat mayalanmasi beklenilir. Mayalanan tavsan eti
kicUk parcaciklar halinde yagda kizartilir. Firinda pisirilen tavsan ise ne yahniye, ne de lalangi denen yénteme
benzemektedir. Tavsanin karni ve cideri, kavrulan piring ile doldurulduktan sonra zarar vermeden karni dikilir.
Tavsan eti; salca, yag, yogurttan olusan sosuyla birlikte firnda kizarana kadar pisirilir ve sonra servise sunulur.
Diger bir yontem ise, [Zltavsan 1zgara[?] ydntemidir. Burada ise, tavsan, her on dakikada bir gevire gevire
kizarincaya kadar pisirilmektedir.

Tavsan yahnisini yaparken en dnemli puf noktalarindan biri de, kullanilan tavsan etinin yabani tavsan olmasidir.
Etin bu 6zellikte olmasi yemegi daha lezzetli kilar. Dig gériintsle insanlari kendinden uzaklastiran yahni, tadiyla
oldukca enfestir.

Kibris halki tavsan yahnisi yemegini, ancak av zamanlarinda tavsani yakalayabildikleri takdirde hazirlayabilirler.
Ayrica bu yemegin sik tercih edilen yemeklerden olmamasinin bir nedeni, tavsan etinin sert ve kokusunun
oldukga agir olusu; bir baska nedeni ise, tavsan yahnisinin biylk bir ustalik, marifet, 6zen ve titizlik
gerektirmesidir.

Tavsan yahnisi adll yemegin malzemelerinde en ¢ok dikkati geken hususlardan biri sirkedir. Tavsan yahnisine
konulan bir bardak Gzim sirkesi, tavsanin kendisine has kokusunu almasinin yaninda, sirkenin kendine 6zgu
tadini da tavsan etinin her kismina yaymaktadir. Yaklasik bir buguk kg et kullanilan bir yahniye, ortalama iki
kg[?lye yakin soganin konulmasi, yine bu yemegin ilk etapta dikkat gceken yonlerinden olmakla birlikte; igindeki
malzemelerin bu kadar bol olmasi, ayni anda birden fazla sayida kisinin doymasini saglayabilmektedir.
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