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TANTUNI

400 gram dana kugbasi et
4 yemek kasigi sivi yag

2 orta boy sogan

2 yesil biber

2 domates

2 dis sarimsak

1 cay kasigdi toz kirmizi biber
1 cay kasigi karabiber
Tuz

Yarim demet maydanoz

4 adet lavag ekmegi

Oncelikle etleri ince seritler halinde dograyin. Bunun icin eti biraz dondurarak kesmeniz daha kolay olacaktir.
Genis bir tavada veya sacda sivi yagdi kizdirin. Ardindan dogradiginiz etleri tavaya ekleyin.

Etler suyunu salip cekene kadar kisik ateste pisirin. Etler suyunu ¢ektiginde kavurmayi birakin.

Soganlari yemeklik dograyin. Yesil biberleri ve domatesleri de kiiglk kiicik dograyin.

Bagska bir tavada biraz sivi yag ile soganlari pembelesene kadar kavurun.

Ardindan yesil biber ve dogranmis sarimsaklari ekleyin. Birkag dakika daha kavurun.

Domatesleri de ekleyip domatesler iyice eriyene kadar pigirin.

Pisen etlere tuz, karabiber, toz kirmizi biberi ekleyin ve karistirin.

Son olarak dogranmis maydanozlari da ekleyin ve ocaktan alin.

Lavas ekmeklerini isitin. Isittiginiz lavas ekmeklerinin i¢ine hazirladiginiz Tantuni harcindan koyun ve rulo
seklinde sarin.

Sicak servis yapin.

Not: Tantuniyi dilerseniz yaninda limon ve aci sos ile servis edebilirsiniz.
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