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TANTUNI (MERSIN)

450 gr. kugbasgl ya da zirhtan gegirilmis kuzu eti
50 gr. kuyruk yagi

3 yemek kagigi sivi yag
Yarim su bardagi su

1 adet kuru sogan
Sumak

Pul biber

Tuz

Biber tursusu

Domates

Maydanoz

Lavas

Bulabilirsek sac tavanin iginde kuyruk yagini eritiyoruz. Sivi yagi ekliyoruz. Kirmizi toz biber ilave edip etleri igine
atarak kavuruyoruz. Etler suyunu salip gekene kadar pisiriyoruz. Su ilave ediyoruz. Pul biber ve tuz ekliyoruz.
Lavaglari Uzerine kapatip yumusamalarini sagliyoruz. Diger yandan piyazlik dogranmis sogani sumakla karistirip
iyice ovuyoruz ve suyunu salmasini bekliyoruz. Lavaglarin i¢ine tantuniyi alip dilim domates, biber tursusu ve
sumakli sodanla diriim yapiyoruz.

Not: Tantuniyi dana etinden yapmak isterseniz, ge¢ pisme ihtimali oldugundan énceden haglamanizi tavsiye
ederim.
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