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SEBZELI TAVSAN

Sebzeli sos:

150 gr. havug

150 gr. beyaz kuskonmaz
100 gr. sultani bezelye
100 gr. mantar

2 adet domates

10 gr. tereyagi

60 ml. sivi yag

15 gr. Kori

Maydanoz Soslu tavsan:
6 adet tavsan bonfile (100[Zler gr.)
1 dis sarimsak

40 ml. siviyag

20 gr. tereyag!

40 ml. balsamik sirke
200 ml. tavuk suyu

15 gr. salga

20 gr. hardal

Nisasta

Kekik

Tuz

Karabiber

Kuskus:

20 gr. tereyagi

125 gr. kuskus

Tuz

Karabiber

Sebzeli sos: Havuglari ince verev dilimleyin. Kugskonmazlar soyup altindaki sert kisimlarini kesin ve verev
dograyin. Sultani bezelyeleri 3 cm. buyUkligunde parcalara kesin.

Mantarlari temizleyip ikiye bdlin. Domatesleri blange edip dilimleyin.

Tereyagini ve sivi yagi buylkge bir tavada kizdirin. Tim sebzeleri ekleyip 5 dakika kavurun. Tuz, karabiber ve
kori ilave edip karigtirin.

Soslu tavsan: Bonfileleri temizleyin. Sarmisagi kiigk kip dograyin. Sivi yag ve tereyagini kizdirin. Bonfileleri 2
dakika orta ateste kizartin. Tuz ve karabiber serpip sarmisadi ve kekig@i ekleyin. Etleri isiya dayanikl bir firin
kabina alin. 150°C[?lde 10 dakika pisirin. Tavadaki yada sirke, tavuk suyu, salgca ve hardal ekleyip yarisi
kalincaya kadar kaynatin. Soguk suda eritiimis nisasta ile sosu baglayin.

Kuskus: Tereyagini 125 ml. su, tuz ve karabiber ile kaynatin. Atesten alin kuskusu ekleyin, 10 dakika sismesi
icin bekletin.

Kuskusu karistinn. Servis tabaklarina esit sekilde kuskusu yayin, tstiine sebzeleri paylastirin.

Tavsan etlerini 4-5 cm. buyUkliginde verev pargalara kesin, sosla beraber tabaklara koyun. Maydanoz
yapraklariyla susleyip servis edin.

Not: Kalori ve yag orani diisiik, protein miktari yiiksek olan tavsan eti dzellikle Fransiz ve italyan mutfaginin
vazgecilmez malzemelerindendir. Besin dederi olduk¢a ylksek olan tavsan eti kirmizi et olarak kabul edilir ve
kuzu eti ile tavuk eti arasinda bir tada sahiptir.
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