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TAVSAN YAHNISI (KONYA)

Malzemeler:

1 kg tavsan eti (dort parca)

2 yk sadeyag

3 bas sogan (halka dogranmig)
8 dis sarimsak (kabuklari alinmig)
1 ¢k. Kirmizi biber

1 ck. Kekik

Yeterince tuz

1 sb. Et suyu ve su

1 yk UzUm sirkesi

2 yk kiyllmis maydanoz

Yapiligt:

Avlanmig tavsani kar icinde aksamdan sabaha kadar bekletin (kar yok ise suda bekletin), yikayip stizdGrin.
Tencereye yag ile tavsan etlerini koyun, etler biraktigi suyu ¢ekinceye kadar kavurun. Sogani, sarimsaklari ilave
edin, sodanlar sararincaya kadar kavurun, sal¢ayi koyun, karigtirin. Baharatlari, tuzu, et suyunu, sirkeyi koyup,
kapag! kapatin, kaynamaya baglayinca hafif atese alip, etler yumusayincaya kadar pigirin. Lengeriye
dlzenleyin, maydanoz serpip, sicak olarak servis yapin.

Not: Konya da en ¢ok kullanilan kiimes hayvanlari tavuk ve hindidir. Av hayvanlarindan keklik, bildircin, tavsan
da ava merakli aileler tarafindan kullaniimaktadir.
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