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MERSIN TANTUNI

300 gram dana biftek veya bonfile (ince dogranmis)
4-5 adet lavas veya dirim ekmegi

2 adet orta boy domates (ince dogranmis)
2 adet yesil biber (ince dogranmig)

1 adet blyUk boy sodan (ince dogranmig)
2-3 yemek kasigi sivi yag

Tuz

Karabiber

Pul biber

Kimyon

Nar eksisi (istege bagh)

Limon

ince dogranmis dana etini bir kasede tuz, karabiber, pul biber ve kimyon ile marine edin. Etlerin baharatlari iyice
cekmesi icin buzdolabinda 1-2 saat dinlendirin.

Bir tavada sivi yagi kizdirin. Marine etleri ekleyip, yiksek ateste suyunu salip ¢ekene kadar kavurun. Etlerin
suyunu ¢ekmesine dikkat edin, bu sekilde tantuni daha lezzetli olacaktir.

Etler kavrulurken, ince dogranmis domates, yesil biber ve sodani ayri bir tavada soteleyin. Sebzeler yumusayip
suyunu ¢ekince ocaktan alin. )

Tavada kavrulan etlerle sebzeleri karistirip, birkag dakika daha pisirin. Istege bagl olarak nar eksisi
ekleyebilirsiniz, bu Mersin tantunisine 6zgl bir lezzet katacaktir. )

Hazirlanan tantuni harcini lavas veya dirim ekmeginin Gzerine yayin. Uzerine limon sikarak servis edebilirsiniz.
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