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Mersin Tantunisi (Türk Patent coğrafi işaret tescili 211, 21 Mart 2017) tekniğinden esinlenen ev tarz1 bir 
nohut salatas1 uyarlamas1. İnce doğranm1ş dana etinin pul biber, kimyon ve sar1msakla kavrulduğu klasik 
tantuni harc1; nohut, soğan, maydanoz ve sumakla buluşarak doyurucu bir tabağa dönüşüyor.

Malzemeler

• 300 gr Dana eti

• 1.5 su bardağ1 Haşlanm1ş nohut

• 1 adet K1rm1z1 soğan

• 0.3 demet Maydanoz

• 1 çay kaş1ğ1 Kimyon

• 2 yemek kaş1ğ1 Zeytinyağ1

• 1 yemek kaş1ğ1 S1v1 yağ (eti kavurmak için)

• 2 yemek kaş1ğ1 Limon suyu

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

• 2 diş Sar1msak

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Pul biber

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Sumak

Yap1l1ş
1. Dana etini tantuni tekniğiyle çok ince doğray1n (zar inceliğinde, 1-2 mm).

2. Tavaya s1v1 yağ1 al1n, eti yüksek ateşte renklenene kadar 4-5 dakika kavurun; tuz, kimyon, pul biber ve ezilmiş 
sar1msağ1 ekleyin.

3. Et kurumaya başlarsa azar azar 1l1k su serpiştirin (klasik tantuni şoklama tekniği), sosu k1vamlanana kadar 
2-3 dakika daha kavurun.

4. Geniş servis kâsesine haşlanm1ş nohudu, ince k1y1lm1ş k1rm1z1 soğan1 ve k1y1lm1ş maydanozu al1n.

5. Üzerine s1cak tantuni harc1n1 ekleyin; zeytinyağ1, limon suyu ve sumakla harmanlay1n.

6. Tad1na bak1p gerekirse tuz ekleyin; 5 dakika 1l1klaşmaya b1rak1p servis edin.

PÜF  NOKTASI

Eti mümkün olduğunca ince doğramak tantuni karakterinin anahtar1d1r; b1çağ1 keskin tutun. Su şoklama 
ad1m1n1 atlamay1n, etin yumuşakl1ğ1 ve sosun yoğunluğu buradan gelir.

SERVIS  ÖNERISI

Yan1nda lavaş ve ayranla, üzerine ekstra sumak serperek 1l1k servis edin.
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