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YESIL ZEYTINLI TAVSAN

Aldig1 kadar tuz

1 adet garni Demeti

2 adet sogan

2 adet tavsan Sirti

200 gr yesil Zeytin
Aldig1 kadar karabiber
2 su bardag tavuk suyu
2 yemek kasigi salga

3 dis sarimsak

Yesil zeytinleri tuzsuz kaynar suda 1-2 dakika tutun, sonra soguk su ile durulayin, stiziin. Etleri eklem
yerlerinden uygun pargalara ayirin. Bunlari icinde zeytinyadi olan bir tencerede ve kizgin ateste kizartin. Sonra
etleri delikli kepge ile gikarin yerine kiyilmis sodanlari koyun. Sodanlar kizarinca onlari da delikli kepge ¢ikartip
mutfak havlusu konulmus bir tabada alin. Tenceredeki yadi dokin, yerine tavuk suyunu koyun. Tavsanlari,
soganlari ve domates salatasini, zeytinlerin yarisini, kiyilmig sarimsaklari ve garni buketini tencereye koyun.
Tuzunu biberini ayarlayin. Tencerenin kapagini kapatin ve kisik ateste 45 dakika pigirin. 30 dakikada geri kalan
zeytinleri de tencereye katin. Servisten dnce garni buketini alin ve yemegin lzerine taze feslegen serpin.
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