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</ Tantuni
Toplam 55 dk Haz1rl1k 20 dk · Pişirme 35 dk 4 kişilik Orta ~430 kcal Açl1k bar1 8/10

Mersin Tantunisi (Türk Patent coğrafi işaret tescili 211, 21 Mart 2017); ince doğranm1ş dana etinin pamuk 
yağ1nda pul biber, kimyon ve sar1msakla sacda kavrulup ince lavaşa sumakl1 soğan ve domatesle sar1ld1ğ1 
klasik sokak dürümü.

Malzemeler

• 600 gr Dana eti

• 4 adet Lavaş

• 2 adet Domates

• 1 adet Soğan

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Sumak

• 2 yemek kaş1ğ1 Pamuk yağ1 veya s1v1 yağ

• 0.3 demet Maydanoz

• 1 çay kaş1ğ1 Tuz

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Kimyon

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Pul biber

• 2 diş Sar1msak

Yap1l1ş
1. Dana etini zar inceliğinde küçük parçalara doğray1n; tuzlu suda 20 dakika hafifçe haşlay1p süzün (klasik 

tantuni teknik).

2. Geniş sacda veya tavada pamuk yağ1 yüksek ateşte 1s1t1n; süzülmüş eti yay1p tuz, kimyon, pul biber ve ezilmiş 
sar1msağ1 serpin.

3. Eti 8 dakika sürekli çevirerek kavurun; et kurumaya başlarsa azar azar 1l1k su gezdirerek (su şoklama) sosu 
k1vamlanana dek pişirmeye devam edin.

4. Lavaşlar1 sac1n boş köşesine al1p 10 saniye et yağ1na değdirin; doğranm1ş domates, sumakla harmanlanm1ş 
soğan ve maydanozu üzerine yay1n.

5. S1cak eti lavaşa paylaşt1r1p dürüm sar1n, çapraz keserek limon ve ac1 biber turşusuyla servis edin.

PÜF  NOKTASI

Eti küçük, mümkünse zar inceliğinde doğray1n; sacda k1sa sürede yumuşak ve sulu kal1r. Su şoklama tekniği 
klasik tantuni imzas1: et kurumaya başlarsa azar azar 1l1k su gezdirin.

SERVIS  ÖNERISI

Limon dilimleri, sumakl1 soğan piyaz1, ac1 biber turşusu ve ayranla servis edin.



Alerjenler

Gluten
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