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TANTUNI (MERSIN)

https://www.cumhuriyet.com.tr

600 gram dana eti

1 adet kuru sogan
Yarim demet maydanoz
2 orta boy domates

Tuz

Kirmizi toz biber
Sumak

1 cay bardagi sivi yag

1 su bardag sicak su
Lavas

Dana etini minik minik dograyip, haglayalim.

Etlerimiz haglanirken sebzelerimizi dograyalim. Resimdeki gibi ufak ufak domateslerimizi dograyalim.

Kuru soganimizi ince uzunca dograyalim. Maydanozlarimizi da dograyalim.

Bir kapta dogradigimiz sogan ve maydanozu karistirip, géz karari sumak atalim. Bu arada haglanan etlerimizi
kenara alalim.

Sacimizin igine 1 ¢ay bardag sivi yag koyuyoruz.

1 su barda@i da suyumuzu koyalim. Ardindan haglanan erlerimizi koyup g6z karari tatl toz biberimizi atalim.
Tuzumuzu atalim. Bu sekilde bir-iki tur ¢evirelim.

Gevirdikten sonra saca lavaglarimizi tek tek sirayla kapatip ekmeklerimizi yaglayalim.

Yaglanan ekmeklerimizi tabaklara alip énce kenarda duran domates ve sogan, maydanoz, sumak karigimindan
yayalim.

Uzerine pisen etlerimizden koyalim. Kisi basi tahminen 5 yemek kagsidi dolusu et koyabilirsiniz.

Dardmlerimizi sikica saralim.

Butln etleri paylastirdiktan sonra dirimlerimizi saca koyup 6nli arkal sacin yagiyla hafif kizartalim.

Yaninda limon ve istege gdre ayranla servis ediyoruz.
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