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MANTARLI TAVSAN (FRANSA)

Kullanilacak malzeme (4 kisi icin):
Temizlendikten ve i¢i ¢ikarildiktan sonra net 1 kilo gelebilecek bir tavsan,
25 gram kuru mantar,

60 gram sadeyag,

1 bas sogan,

2 dis sarmsak,

1 tutam kekik,

1 defne yapragi,

1 demet maydanoz,

100 gramlik bir dilim panceta,
1+1/2 kasik démiglas,

yeteri kadar tuz ve karabiber,

2 kasik et suyu.

Yapimi: Kurutulmus mantarlari ik suda islatmali. Tavsanin derisini ytzUp i¢lerini ¢ikardiktan ve 6din( dikkatle
atip cigerlerini bir kenara ayirdiktan sonra bol akar-suda iyice yikamali. Sonra avug igi iriliginde parcalara
dogramali. Pancgetayi kiymali, sogani ve sarmisagi kiyarcasina ince dogramali.

Bir tencereye sadeyagin yarisiyle kiyiimis pancetayi, sogani ve sarmisagi koyup kabi orta isili atese oturtmali.
Bunlari tahta bir kagikla kavurarak 6ldirdiikten sonra tavsan pargalariyla kekik ve defne yapragini katmal.
Tuzlayip biberlemeli ve bir stire karigtirarak etlerin her yanini nar gibi kizartmalt. lki kasik et suyuyla
sulandirilacak démiglasi katmali. ]

Etleri karistirirken suyu sikilmig ve ince pargalara dogranmis mantarlari bunlarin Gstiine serpistirmeli. Ince ince
dogranmig maydanozun yarisini da serperek déktikten sonra tencerenin agzini értmeli ve kabi kizgin bir firina
strmeli. Eti vakit vakit karigtirarak pigirdikten sonra tencereyi firindan ¢ikarmali. Tavgan pargalarini sicak bir
yerde tutulan servis tabagina yerlestirmeli. Tencereyi atese oturtmali. Igindeki salganin Usttine kiiclk parcalara
dogranmig tavsanin cigerlerini atmali ve birka¢ dakika kadar bunlar karigtirarak pisirmeli. Sonra
tenceredekilerin timUn( iyice ezecek ince delikli bir stizgegten gecirmeli ve tekrar tencereye koymali. Buna
kalan sadeyagi katmali.

Salca kaynamaya baglarken bunu servis tabagindaki etlerin Ustline gezdirerek dékmeli. Kalan kiyilmig
maydanozu serptikten sonra yemegi sofraya ¢ikarip servis yapmall.
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