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TAVSAN YAHNISI

1 adet orta boy tavsan (temizlenmis ve pargalara ayriimig)
2 adet blyuk kuru sogan (dogranmisg)

3 dig sarimsak (ezilmig)

3 yemek kasigi sirke (UzUm veya elma sirkesi)
3 yemek kasigi zeytinyagi

2 yemek kagsigi tereyagi

1 yemek kasigi domates salgasi

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasig! kimyon

1 cay kasigi yenibahar

1 cay kasigi pul biber

1 tath kasigi tuz

3 su bardag sicak su

1 su bardag et suyu (istege bagh)

2 adet defne yapragi

Tavsan etini derin bir kaba alin, Gzerine sirkeyi d6kin ve 2 saat kadar bekletin. Bu islem etin daha yumusak ve
lezzetli olmasini saglar.

Bir tencereye zeytinyagdini ve tereyagini ekleyerek isitin. Dogranmig soganlari ve sarimsagi ekleyerek
pembelesene kadar kavurun.

Marine edilmis tavsan etini tencereye alarak yuksek ateste muhurleyin. Her tarafinin iyice kizarmasini saglayin.
Salgayi ekleyip karistirin, ardindan karabiber, kimyon, yenibahar, pul biber ve tuzu ilave ederek karistirmaya
devam edin.

Etlerin Uzerini gegecek kadar sicak su ekleyin ve defne yapraklarini igine birakin.

Tavsan etinin iyice yumusamasi i¢in yemegi kisik ateste yaklasik 1.5-2 saat kadar pigirin. Ara sira karigtirarak
su seviyesini kontrol edin, gerekirse et suyu ekleyebilirsiniz.

Tavsan yahnisi tamamen pistikten sonra sicak olarak servis edin.
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