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TANTUNI (MERSIN)

Lavas

350 gram dana antrikot
2 bardak su

1 adet sogan

Ceyrek gay kasigl sumak
2 adet domates

Yarim demet maydanoz
Yarim limon

Karabiber

Pul biber ya da kirmizi toz biber,
Tuz

Zeytinyag!

Oncelikle etinizi yarim parmak boyutunda, ince seritler halinde dograyin. Dogramis oldugunuz eti iki bardak
kadar su ile haglamaya birakin. Et ilk iriligini birakip hafiften rengi doniinceye kadar pismeye birakin.

1 adet sogani ince piyazlik olacak sekilde dograyin ve kigik bir kaba alin. Soganiniza geyrek ¢ay kasigi kadar
sumak ekleyerek hafif ovup karistirin. Biraz pul biber ve limon ekleyip harmanladiktan sonra dinlenmeye birakin.
Tavanizi ocaga alip 1sitin ve bir yemek kasigi kadar zeytinyadi ekleyin. Zeytinyadi yerine aygicedi yadi ya da
pamuk yag! da kullanabilirsiniz. Isinan yaginizin Gzerine suyunu iyice siizmus oldugunuz etinizi ilave edin ve
karistinp kavurun. Biraz kavurdugunuz etin tzerine et suyunuzdan iki kepge kadar ekleyip suyunu ¢ekene kadar
pisirin. Suyunu geken etinize tekrar et suyundan ekleyin. Bu iglemi etleriniz yenecek yumusakliga gelene kadar
tekrar edin. lyice renk alan ve yumusayan etinizin Gzerine bir yemek kasigi kadar yag ekleyin ve biraz daha
kavurun. Pigen etinize damak zevkinize g6re karabiber, tuz, pul biber ya da kirmizi toz biber ekleyerek
tatlandirin. ki adet domatesi kip kip dograyin ve ardindan ete ekleyip 30 saniye kadar kavurup ocagdi kapatin.
Beklemeye aldidiniz soganin i¢ine dogradiginiz maydanozu ekleyerek karigtirin.

Lavasinizi ne kadar ince seger ve ne kadar islatirsaniz lezzeti o derece artar. Bir tane lavagi alip tavanin Uzerine
kapatarak bir yizin0 etli harcinizla iyice islatin. Tezgaha aldiginiz lavagin tzerine etli harcinizi uzunlamasina
ekleyin. Ardindan 6nceden hazirlamig oldugunuz sodan ve maydanozlu karigsiminiz ilave edin. Dilerseniz
domatesi tavadaki etli harg ile pisirmeyip lavasin igine ¢ig halde de koyabilirsiniz.

Tdm malzemeleri eklediginiz lavasinizi ince bir sekilde sarin ve ardindan ortadan ikiye katlayin. Tantuniniz
servis edilmeye hazir.
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