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TAVSAN YAHNISI (ISPARTA)

Isparta il Kiltiir ve Turizm Madirligii

1 Adet Tavsan Eti

1 Su Bardag@i Haslanmis Nohut
4 Adet Orta Boy Kuru Sogan

3 Cay Bardag Sirke

1 Adet Limon Suyu

4-5 Gorba Kasigi Sivi Yag

1 Gorba Kagi§i Salga

Tuz

2 Su Bardagi Su

Yaklasik 1 veya 1,5 kg agirhgindaki tavsanin ayaklari kesilerek derisi ylzlUr. YUzilmis olan tavsanin karni
uzunlamasina yarilir ve sakatatlar ¢ikartilarak bol suda yikanir. Etin lezzetinin kagmamasi ve renginin
bozulmamasi igin safra kesesi patlatimadan ¢ikartiimalidir. Temizlenen et parcalara ayrilarak genis bir kap
icerisine alinir. Sirkeli su icerisinde bir glin bekletilen tavsan etleri yikanarak hazir hale getirilir.

Sirkeli suda bekletilen tavsan etleri yikanip hazir hale getirilir. Genis bir tencere igerisinde kusbasi sekilde
dogranmig soganlar yagda biraz kavrulduktan sonra salca ilave edilerek kavrulmaya devam edilir. Kugbas!
seklinde dogranmig tavsan etleri eklenir. Uzerine su, tuz ve lezzet vermesi igin limon suyu ilave edilerek
pisirmeye devam edilir. Pisme esnasinda yahninin suyu azalirsa Uzerine biraz sicak su katiimaldir. Pisen yahni,
tabaga alinarak tercihen pilav ile servis yapllir.
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