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FINLANDIYA USULU TAVSAN

2,5 kg'lik 1 tavsan (derisi yuzUlUp 6 parcaya ayriimig)
2 su bardagi et suyu

1 tath kasidi tuz

1 cay kasigi karabiber

2 defne yapragi

1 orta boy sogan (dérde bélinmas)

60 gr (4 corba kasigi) tereyadi

3 ¢orba kasiJi un

125 gr (1/2 su bardagi) krema

BuyUk ve derince bir tabakta et suyu, tuz, karabiber, defne yapragi ve sogani karistiriniz. Tavsan pargalarini
hazirladiginiz bu marinada yatirip, arasira ¢evirerek 5 saat serin bir yerde bekletiniz. Tavsan pargalarini
marinaddan ¢ikarip, kagdit pegeteyle kurulayiniz. Kalan marinadi bir kaseye stzlp, stizgecte kalan sogan ve
defne yapraklarini atiniz. Orta boy bir tencereye 3 corba kasigi tereyadi koyup, orta ateste eritiniz. Yag kizinca
birka¢ tavsan parcasi koyup, masayla arasira gevirerek 7-8 dakika pisirdikten sonra, delikli kepgeyle bir servis
tabagina ¢ikariniz. Batln pargalar kizartip servis tabagdina ¢ikardiktan sonra, tencereyi atesten aliniz. Kalan 1
corba kasidi tereyadi tencereye koyup, eriyinceye kadar karigtiriniz. Tahta bir kasikla unu ekleyip, purtiksuz bir
bulamag elde ediniz. Kaseye slizdiginiz marinadi ve kremayi yavas yavas ekleyiniz. Tencereyi yeniden atese
oturtup, sosu koyulasmaya baslayincaya kadar sdrekli karigtirarak pisiriniz. Tavsan pargalarini ekleyip atesi
iyice kisarak, tencerenin kapagini kapatiniz. Tavsan pargalarini, 1,5-2 saat, yumusayincaya kadar pigiriniz.
Tencereyi atesten alip, yemeginizi isitilmig bir servis tabagdina aktararak, servis ediniz.

Not: Bu lezzetli Fin yemegini, yaninda pilav ve yesil salatayla servis edebilirsiniz.
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