>ET YEMEKLERI

Jantuni

Toplam 55 dk Haz1rlDO dk - Pisirme 35 dk 4 kisilik Orta ~430 kcal AcllhbarB/10

Mersin Tantunisi (Turk Patent cografi isaret tescili 211, 21 Mart 2017); ince dogranm§ dana etinin pamuk
yaglndaoul biber, kimyon ve sarlmsaklaacda kavrulup ince lavasa sumakisogan ve domatesle sarllgl
klasik sokak diram.

Malzemeler
* 600 gr Dana eti
« 4 adet Lavas
* 2 adet Domates
» 1 adet Sogan
« 1 tatlkas@Sumak
* 2 yemek kas@iPamuk yageya s1yh{J
« 0.3 demet Maydanoz
1 cay kas@iTTuz
« 1 tatlkas@ Kimyon
« 1 tatikas@Pul biber
* 2 dis Sarlmsak

Yap¥1

1. Dana etini zar inceliginde kicik parcalara dograylntuzlu suda 20 dakika hafifce haslaylstziin (klasik
tantuni teknik).

2. Genis sacda veya tavada pamuk yagyuksek ateste 1s1tdinzilmus eti yaylpuz, kimyon, pul biber ve ezilmis
sarlmsgkerpin.

3. Eti 8 dakika surekli cevirerek kavurun; et kurumaya baslarsa azar azar 118k gezdirerek (su soklama) sosu
klvamlananalek pisirmeye devam edin.

4. Lavaslarkaclmos kdsesine all[d0 saniye et yaglnalegdirin; dogranm§ domates, sumakla harmanlanm§
sogan ve maydanozu (zerine yayln.

5. Slcaleti lavasa paylastlrdiirim sarlngapraz keserek limon ve acbiber tursusuyla servis edin.

PUF NOKTASI

Eti kiicik, miimktnse zar inceliginde dograylnsacda klsairede yumusak ve sulu kal1rSu soklama teknigi
klasik tantuni imzaslet kurumaya baslarsa azar azar 115k gezdirin.

SERVIS ONERISI

Limon dilimleri, sumaklisogan piyazlacbiber tursusu ve ayranla servis edin.



Alerjenler

Gluten
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