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EVDE TANTUNI

Et tantuni yapimi igin, dana etini bicak seti yardimiyla ince seritler halinde dograyin. Daha sonra bir kabin i¢ine
yarim limonun suyunu, 2 yemek kasigi sivi yagi, dévilmis sarimsaklari, tuzu, karabiberi ve istege bagl olarak
pul biberi ekleyin. Tim malzemeleri iyice karigtirarak marinasyon sosunu elde edin.

Marinasyon sosunu, dogradiginiz dana etine ekleyin. Etleri iyice karistirarak sosla bulugsmalarini saglayin.
Ardindan, etlerin sos icinde en az 1 saat dinlenmesi icin buzdolabinda bekletin. Bu slre, etin lezzetinin daha
derinlere iglemesini saglar.

Marine olan etleri yiksek ateste isitilmig bir tava veya 1zgarada pisirin. Etleri ara ara gevirerek her iki tarafinin da
kizarmasini saglayin. Bu sekilde etlerin zerinde karamelize bir ylizey olugacaktir. Pismis etleri bir tabaga alin ve
dinlenmeye birakin.

Lavas ekmegini 1slak bir bezle hafifce nemlendirin. Bu, lavasin daha esnek olmasini ve daha kolay sekil almasini
saglar. Nemlendirilen lavasi da birkag dakika dinlendirin. )

Tantuni servisi igin hazirliklara baglayin. Dinlenen lavas ekmegini diiz bir zemine serin. Uzerine pismis etleri,
ince dilimler halinde dogradiginiz marulu, domates dilimlerini, salatalik dilimlerini ve maydanozu yerlestirin.
Istege bagl olarak, sumak ve nar eksisi gibi ekstra lezzetler ekleyebilirsiniz.

Lavasgl rulo seklinde sikica sarin. Dider tantunileri de ayni sekilde hazirlayin.
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