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TAVSAN DOLMASI

Kullanilacak malzeme (6 kisilik):

Derisi soyulduktan, i¢i ¢ikarildiktan sonra birbuguk kilo kadar gelecek bir av tavsani,
1/2 kilo dana kiymasi, 50 gram margarin yagi,
2 yumurta,

1 sap kereviz,

1 demet maydanoz,

2 korpe havug,

1 bas kugUk boy sogan,

1 tutam kekik,

1 tutam merzengus otu,

4 corba kasigi zeytinyad,

yeteri kadar tuz ve karabiber.

Yapimi: Tavsanin kol ve bacaklarini baglariyla birlikte kesip bir kenara ayirmali. Tavsanin karnini uzunlamasina
yarmali. Tavsanin ciderini, yuregdini makineden gegcirerek kiymali ve emaye bir kaba koymali. Buna kiyllmig
maydanozu, merzengls otunu, kekigi, dana kiymasini, iki yumurtayi, yeteri kadar tuz ve karabiberi, ki¢Uk
parcalara dogranmig bir dis sarmisagi katip karisimi tahta bir kasikla karistirip hepsini birbirine yedirmeli.
Tavsanin icini, disini bol suda yikayip kuruladiktan sonra hazirlanan harci tavsana doldurmali.
Tavsanin doldurulmasi tamamlaninca bir guvaldiza temiz ve beyaz bir sicim gegirmeli ve bununla tavsanin
karnini dikmeli.
Sogani ve Ustl kazinmig havuglari tavla zar kiicikliginde parcalara dogramali. Bunlara kiyilircasina ince
dogranmig kereviz yapradini katip karistirmali. Pyrex ve uzun bir tencereye ici doldurulup karni dikilmis tavsani
oturtmali. Tavsanin kol, bacak ve ayaklarini da koyduktan sonra ki¢uk pargalara dogranmis sebzeyi bunlarin
Ustline yaymali. Tuzlayip biberlemeli tavsani bu marinatta 18 saat birakmali.
Uzun pyrex bir tencereyi margarin yagi ve zeytinyagiyla birlikte atese oturtmali. Yag isininca doldurulmus
tavsanla parcalarini bu kaba koyup vakit vakit gevirerek bunlarin her yanini nar gibi kizartmali (tavsanin eti
pembelesirken sebzeleri de kaba koymali ve tavsanla birlikte bunlar da kavurmali). Tavsanla pargalari nar gibi
kizarinca bir kenarda duran marinat suyunu bunlarin tGstine dékmeli. Pyrex kabin agzini érterek bunlari iyice
pisinceye kadar orta isili bir ateste tutmal (tavsani vakit vakit cevirmeyi unutmamali).
Tavsanin eti iyice pisince bunu pyrex tencereden ¢ikarip sicak bir yerde tutulan servis tabagdina yerlestirmeli.
Tencerede kalan salga, geredi kadar koyu olmayip suluysa bir kagik kadar unu azar azar katip bir tagim
kaynatmali. Sonra bu koyulasmis salcayi tavsanin ve pargalarinin Ustiine gezdirerek dékip sicak sicak servis
apmall.
Iysteyenler tavsanin kol, bacak ve ayaklarini kesmeden bu hayvani doldurabilirler. Hatta bdyle yapanlar daha iyi
etmis olurlar. Hem sofraya cikarilan yemek daha hasgmetli bir gériiniise sahip olur, hem de normali budur. Ancak
bdyle durumlarda tavsani bitlin olarak sigdiracak yassi bir kaba ihtiyac vardir.
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