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GUVECTE TAVSAN

1500 gr'lik 2 tavsan (temizlenmis ve her biri 4 pargaya kesilmig)
60 gr (4 corba kasigi) tereyadi

2 corba kasiJi rafine yag

2 blyuk sogan (ince dilimlenmig)

2 dis sarimsak (dévilmus)

3 orta boy havug (kabuklar kazinip, 2,5 santimlik pargalara kesilmis)
2 corba kasiJi kereviz rendesi 1 su bardagi tavuk suyu (bkz. Tavuk suyu)
1 cay kasigi tuz

1 kahve kasi§i karabiber

Marinad:

1/2 su bardagi elma sirkesi

3 corba kasi§i zeytinyad

1 orta boy sogan (ince dogranmig)

1 blyUk havug (kazinip, ince dilimlenmis)

1 biyUk dis sarimsak (dévulmis)

2 ¢orba kagigi maydanoz (ince kiyilmig)

2 defne yapragi

1 tath kasidi tuz

1 cay kasigi karabiber

Baharat torbast:

4 sap maydanoz

1 fiske kekik

1 defne yaprag

Marinadi hazirlamak igin, blylk ve yayvan bir kasede bitiin marinad malzemesini ¢atalla iyice karistiriniz.
Tavsan parcalarini marinada yatirip, oda sicakliyinda 8 saat, zaman zaman marinaddan kasikla Usttine
gezdirerek bekletiniz.

Tavsan pargalarini delikli kepgeyle marinaddan ¢ikarip, kagit pegete Ustiinde kurulayiniz. (Marinadi saklayiniz.)
Once, firninizi orta sicakhga (180° C) getirip, 1sitiniz.

BuyUk bir glvecte, tereyadi orta ateste eritiniz. Yag kizinca tavsan pargalarini koyup, arasira karistirarak 8-10
dakika, her yanlari hafif kahverengi bir renk alana kadar kizartiniz, Masa ya da delikli kepceyle, tavsanlari bir
tabaga ¢ikariniz.

Rafine yagdi glivece koyup, orta ateste isitiniz. Yag kizinca sogan, sarimsak ve havuglari katip, arasira
karistirarak 5-6 dakika, sodanlar pembelesene kadar pisiriniz. Kereviz rendesini ekleyip, arasira karigtirarak 3
dakika pisiriniz.

Tavuk suyu ve sakladiginiz marinadi glivece ekleyip, baharat torbasi, tuz ve biberi katarak kaynatiniz.
Kaynayinca tavsan parcgalarini yeniden glivece koyup, givecin kapagdini kapatarak firina striniz. 1 saat, tavsan
eti bicak batirldiginda iyice yumusayincaya kadar pisiriniz. Giveci firindan alip, baharat torbasini ve defne
yapraklarini ¢ikarip atarak, servis ediniz.

Not: Gilvegte tavsani, patates puresi, tereyagl taze cali fasulyesi ve domates salatasiyla bas yemek olarak
servis edebilirsiniz.
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