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AVCI USULU TAVSAN FLETOSU

2 tavsan sirti (fileto olarak kesilmis)
1 tath kasidi tuz

1 cay kasigi karabiber

1 ¢orba kasigi limon suyu

4 corba kasigi un

60 gr (4 corba kasigi) tereyad
2arpacik sogani (ince dogranmig)

1 su bardag et suyu

125 gr mantar (silinmis)

250 gr (1 su bardagi) krema

1 corba kasigi maydanoz (ince kiyilmig).

Once, firninizi orta sicakhda (180° C) getirip, I1sitiniz.

Filetolara tuz, biber ve limon suyunu serpip, una buladiktan sonra fazla unlarini silkerek, bir kenara birakiniz.
Orta boy bir tavada, tereyag orta ateste eritiniz. Yag kizinca soganlari ekleyip, strekli karigtirarak 2-3 dakika,
renkleri hafifce pembelesinceye kadar pisiriniz. Filetolari koyup 4-5 dakika, her yanlar kizarincaya kadar
pisiriniz. Et suyunu katip atesi iyice kisarak, tavsan filetolarini agir ateste 10 dakika pisiriniz. Delikli kepgeyle
filetolan bir glivece ¢ikariniz. Mantar ve kremayi tavaya koyup iyice karistirdiktan sonra, arasira karistirarak 3
dakika pisiriniz. Tavayi atesten alip, mantar ve kremali sosu filetolarin tstline dokerek, firinda 20 dakika
pisiriniz. Glveci firndan alip, Ustiine maydanoz serperek servis ediniz.
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