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TAVSAN UFALAMA (ELAZIG)

Elazi§ il Kiltdr ve Turizm MUdurlugu

1 adet tavsan

12 adet yuftka ekmegi
1 kg tereyadi

2 kg kuru sogan

Tuz

Tavsan soyulduktan sonra kanin ¢ekilmesi igin karin altinda bir gece bekletilir.

Kani ¢ekilmesi i¢in biyUkge bir kapta suda bekletilir.

Kani gekilinceye kadar 1 -2 saatte bir suyu degigtirilir.

Tavsanin karin bosluguna halka dogranmig 3-4 adet sogan birakilarak karin kismi dikilir.
Daha sonra sise takilir, kbzde gevrilerek pigirilir.

Pisirme esnasinda tavsan 10-15 yerinden sigle delinir ve tuzlu su serpilerek pisirme yapilir.
Kani ¢ekilen tavsan asagidaki yoéntemlerle de pigirilebilir.

Bir tencerede kani ¢ekilen tavsan haglanarak pigirilir.

Firin tepsisinde, bir bardak su eklenerek kizartilir.

Pisen tavsanin etleri didiklenir.

2 kg sogan yarim ay seklinde dogranir ve bir tencereye alinir.

500 gr tereyaginda soganlar pembelesinceye kadar kavrulur ve tencere ocaktan alinir.
Didiklenmis tavsan eti soganlarin tzerine eklenerek karistirilir.

Yufkalar (fetir ekmegi) elde veya rondo yardimi ile ufalanir ve genis bir tepsiye alinir.
Ufalanan yufkalarin tzerine didiklenmis tavsan etleri kavrulan soganlar ile birlikte dokalUr.
Butlin malzemeler karistirilarak harmanlanir ve tepe sekli verilir.

Kalan tereyag, bir tavada kizdirllarak tavsan ufalamasinin Gzerine dokulir.

Tepsi icinde servis edilir.

Not: Tavsan ufalamasi bir av yemegi oldugu i¢in Elazi§ yéresinde kis aylarinda ziyafet yemegi olarak yapilir.
Gunumizde tavsan yerine tavuk kullanilarak da her mevsim yapiimaktadir.
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