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TAVSAN FILETOSU JENIEVR (FRANSA)

RABLE DE LIEVRE AUX GENIEVRES

2 kisi igin MALZEME :

1 adet tavsanin sirti (filetosu)

20 adet ardi¢ tanesi

2 dis karanfil

4 dal maydanoz

1 cay kasigi kekik

5 adet tane karabiber

1 dis sarimsak

Dilimlenmis 1 kig¢uk sodan ve bir kligik havug
Tuz, bir cimdik karabiber

2 kahve fincani rafine yagi

1 ¢corba kasigi tereyag

5 ¢orba kasiJi sos Puavrad yoksa Fon dé vo
5 adet ardi¢ tanesi, ince ezilmis veya havanda dévilmus

YAPILISI :

Tavsanin bébrek yatagi ve pirzolalarinin bitinini eger seklinde dérp parmak eninde kaburga kemikleri ile
beraber kesilerek hazirlanmasina tavsan sirti veya tavsan filetosu (Rable rabl) denir.

Tavsan sirtinin Ustte etin Gzerindeki zari keskin bir bigadin burnu ile temizleyip ki¢lk bir kaba tstini alta
getirerek koyunuz

Uzerine yaglar, ezilmis ardi¢, tuz ve sos hari¢ diger kalan bitiin malzemeleri ilave edip yirmi dért saat buzlukta
bekletiniz (Marina yapiniz)

Sonra marinadan ¢ikariniz, tuzlayip biberleyiniz. Tavsan sirtinin girebilecegi bir kasrola veya dibi kalin bir
tepsiye rafine yagini koyup kizdirip tavsan sirtini sirt Usti tepsiye koyunuz

Hizli firrnda zaman zaman i¢indeki yagdan alip Uzerine ddkerek ve alt Ust gevirerek oniki onbegs dakika pisirip
firndan gikariniz. )

Tavsani bir servis tabagina ¢ikarip tepsideki yagi dokiniz. Uzerine sosu koyup bir kere kaynatip slzdurindz.
Sosun icine karigtirarak tereyagini ve ezilmis ardiglari yediriniz, tavsan filetosunu mutfakta veya misafirin
Onunde dilimleyip sosunu yaninda ayri olarak servis ediniz.
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