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AVCI YAHNISI

1,5 kg tavsan veya karaca eti (kU¢Uk pargalara ayriimig)
100 gr tereyagi

1 defne yaprag

1 biyUk yesil biber (tohumlar ayiklanmig ve dilinmig)
350 gr mantar (yikanip kurulanmig)

250 gr kiicUk beyaz sogan soyulmus ve bitin birakilmig)
Marinad:

2 blyUk havug (temizlenmis ve dogranmig)

1 blyUk sogan (muntazam dilimlenmig)

2 dis sarimsak (ezilmis)

1 ¢corba kasigi taze maydanoz (dogranmis)

1 su bardag et suyu

1 su bardag sirke

50 gr (1/4 su bardag) zeytinyagi

1 tath kasidi tuz

1 tath kasigi karabiber

Genis ve ¢ok derin olmayan bir kaba, butin marinad malzemelerini koyup eti ekleyiniz. Ara sira eti déverek oda
sicakliginda 6-8 saat birakiniz. Eti marinaddan aliniz ve kabaca kurulayarak marinadi bir yere kaldiriniz. Genis,
atese dayanikli bir kulplu tencerede ve orta ateste yagi eritiniz. KépUkler ¢okince eti ekleyerek ve arasira
cevirerek 5 dakika, etin her tarafi kahverengilesinceye kadar pisiriniz, defne yapradini ve marinadi ekleyiniz.
Atesi yukseltip, kaynatiniz. Yizeye ¢ikan kopukleri alarak, atesi hafifletip tencerenin kapagini kapatiniz ve 2
saat agir agir kaynatiniz. Yesil biberi, mantar ve soganlari karistirdiktan sonra 3 dakika daha pisiriniz. Tencereyi
atesten alarak defne yapragini ¢ikariniz. Yahniyi derin bir servis tabagina aktararak bir defada servis ediniz.

Not: Bu marinatlh yahni kremali patates ve yesil sebze ile servis edilir.
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