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TANTUNI DURUM

Dana biftek (300 gram)
Sogan (1 adet)

Domates (1 adet)

ZeytinyaQi (4 ¢orba kasigr)
Sumak (1 ¢ay kasig

Kirmizi toz biber (1 cay kasigdr)
Tuz (1 ¢ay kasig)

Su (1/2 gay bardagi)
Maydanoz (5-6 dal)

Lavas (4 adet)

300 gram dana biftek etini ince ince dilimleyerek ¢ok kiigik kipler halinde dograyin. Ocaga aldiginiz tavaya 3
corba kasidi zeytinyadi koyun. Isinan yagdin tzerine dogradiginiz kugbagi etleri ilave edin ve karigtirarak kavurun.
Yaklasik 7-8 dakika kadar kavurdugunuz ete yaklagik 1 ¢corba kasigi zeytinyadi ve 1/2 ¢ay bardagi su ekleyip,
karistirarak kavurun. Yaklagik 1 dakika boyunca kavurdugunuz etin Gzerine 1 ¢ay kagigi tuz serpin ve
kavurmaya devam edin. 2 dakika daha kavurdugunuz ete 1 ¢ay kasigi kirmizi toz biber ekleyip birkag kez
karistirdiktan sonra tavayi tezgaha alin.

1/5 demet maydanozu ince ince dograyin. Kabugunu soydugunuz 1 adet sogani ikiye kesip, yarim piyaz
seklinde dograyin. Dogradiginiz maydonoz ve sogani bir tabaga aktarin. Kabugunu soydugunuz 1 adet
domatesi ince dilimleyerek kiiglk kugbasi seklinde dograyip bir tabagda aktarin.

Dogradiginiz maydanoz ve soganlarin tizerine 1 ¢ay kagigi sumak serpip, tabaktaki malzemeyi elinizle karigtirin.
4 adet lavagl tezgaha koyun. Lavaslarin ortasina kavurdugunuz tantuni etlerini paylastirarak koyun. Uzerlerine
sumakla karistirdiginiz sogan ve maydanozlari paylastirarak koyun. Son olarak dogradiginiz domatesleri de
koyduktan sonra lavaglari iki kenarindan katlayarak dirim biciminde sarin.

ML® Tantuni icin tiklayin
ML® Tantuni (gorsel
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