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TANTUNI

500 gr. yagdsiz dana eti
8 acik ekmek

2 orta boy sogan

1-2 demet feslegen
3-4 domates

sUs biberi

tuz

pul biber

sivl yag

et suyu

Eti kugbaginin 2-3 misli daha kiigiik olacak gekilde kiyalim. Tencereye kiydigimiz etleri koyup Uzerini Gg parmak
gegecek sekilde su koyalim daha sonra istediginiz kadar tuz ekleyelim. Once orta ateste kaynadiktan sonra
kisik ateste yaklasik 30-35 dakika kaynatalim. Et suyunu daha sonra kullanmak Uzere siizelim. Et kaynarken bu
arada domatesleri kiiguk kiiglik dograyalim. Sodanlari ince ince kiyalim. Feslegenleri de iyice yikayip kagit
havluyla kurula-yalim. Ortasi biraz gukur bir kizartma tepsisi ya da genis bir tavada sivi yagi kizdiralim.
Hasladigimiz ettin birazini alarak orta ateste yaklagik bir dakika kadar kavuralim. Ve et suyundan 2-3 ¢orba
kasiJ! ekleyelim. Etin yanmamasi ve sertlesmemesi icin biraz yad daha sonra etsuyu olarak tekrarlayalim.
Ederimiz pisince eti ekmege duriim yapabilecedimiz sekilde koyun. Bu arada tavanin ortasinda iki yemek kagsigi
domatesi hafifce birkag kere dondiirtin. Bir-iki cay kasigi pul biberi ekleyip karigtirin ve etin tizerine ekleyin.
Istege bagl miktarda sodani da ekleyin. Arzuya gdére sogana sumak da ilave edebilirsiniz. Feslegeni de ekleyip
dirim yapin. Tantunimiz hazir.
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