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Seflerimiz buyuk bir 6zveri ve 6zenle hazirlayip,
sizlerin ve konuklarinizin yemek soélenindeki *

lezzet hazzini ve heyecanini yasamaya
davet ediyoruz...




Dolduruimus

lavsan C

Malzemeler:

4 Parcaya ayrilmis (113 g) tavsan s

2 Adet arpacik sogan

1 Adet kereviz sapi

2 Dis sarimsak, ezilmis

3 Yemek kasidi (85 g) tereya ad| 6 adet kestane
4 Adet kuru erik

2 Tath kasig dogranmis ad

2 Tath kasigi dogranmis ta

9 Dilim (255 g) ekmek, ki ot (142 g) dilimlenmis jambon
1Su bardagi (240 ml) tav,

Tuz ve biber

Sefimizin Tarif

Tavsan sirtini kemiksiz ularin Uzerine yerlestirin, Uzerini streg film

ve oda sicakligina gel etin.Bir tencerede orta ateste tereyagini erit

arpacik sogan, kerevi iki dakika boyunca pembelesene kadar so

Dogranmis kestane, arhun, ekmek ve tavuk suyunu ekleyin, tuz veg

tatlandirin, karistiri emiz bir calisma yUzeyine jambonlari Ust Us

sekilde yayin. Tavsa Une, sirt kismi asagi gelecek sekilde yerlestiri

ic harci tavsan sirt ve rulo haline kolayca gelmesi icin bastirin.

Tavsan sirtiniic ha sarin, ardindan jambonu sikica tavsan sirtinin ef

alt kismi iyi kapat Ica tutturun. Firni175°C'ye 1sitin.

Kalin tabanli bir t 1 ve bir yemek Kasigl zeytinyagini orta-yuksek a

Tavsan sirtl kizart lvin ve birlesme tarafi asagida olacak sekilde kizagh. Kizarmis tavsan
sirtini bir 1zgara { irin ve 12-15 dakika veya i¢ sicakligl 63°C'ye ulasan®l kadar firinlayin.
Tavsan sirtini fir 0 dakika dinlendirin. ipi ¢ézun, dilimleyin ve sicalolarak servis yapin.




Malzemeler:

Nar Sosu:

2 su bardagdi (470 ml) taze nar suyu
2 su bardagdi (470 ml) balzamik sir
1% su bardagdi (120 ml) toz seker

Pancar Dilimleri:

4 adet orta boy kirmizi panca
1% su bardadi (120 ml) balza
Tuz ve biber

Y su bardagi (60 ml) zeyti
Maydanoz saplari, brunois,

lzgara Tavsan:

8 tavsan butu, arka ayz
olmadan, kemikler Fr
/2 sU bardagi (120 ml)
12 su bardadi (120 m

1 adet kirmizi soga
Tuz ve biber

Izgara igin zeytiny

Baharath Yogurt
1su bardagdi (24Q
1adet limon, su
Y2 cay kasigi (1.2
12 cay kasigi (1.
15 cay kasigi (1.
14 cay kasigi (1
Tuz ve biber

Os tenceresinde n

fya getirin. Kaynatin
stirarak koyulasana k

fa sicakliginda saklayin.

pancarlari bol miktarda sog
natin ve catal ile kolayca deli
2lene kadar 90 dakika pisirin. St
a kadar sogumaya birakin. Kab
(18 mm) kalinhiginda dilimlere kg

C (4 cm) yuvarlak kurabiye kesiciile
de kesin. Bir tavada orta-yuksek ate:
Jintisitin. Pancar dilimlerini ekleyin ve,
sirin, gevirin ve 1 dakika daha pisirin. Y
ialzamik sirkeyi ekleyin ve 1 dakika kad
Ocaktan alin, tuz ve biberle tatlandirin.

Izgara Tavsan icin:

Tavsan parcalarini, pekmez, sirke ve so
icine aktarin ve tavsani 3-4 saat boyur
Tavsan parcalarini marinadin i¢cinden
biberle tatlandirin ve yag ile fircalayir
uzun metal sise gecirin. lzgaray orta
yaglayin.Tavsan sisini izgaraya koyu

bir cevirerek 15 dakika pisirin. Arding
yogun oldugu yere yaklastirin ve 10
yaklasik her dakika cevirerek pisiri

son birkac¢ dakikasinda, hafifce nafi§osu ile fircalayin.

Baharath Yogurt icin:

Yogurt, limon, kimyon, kisnis, cemen otu, maydanoz,
tuz ve biberi bir kasede bir araya getirin ve karistirin.
Servis yapmak icin kenara alin.




Tath Eksi

[avsar

Malzemeler:

Tavsan:
4 tavsan bonfilesi ateste 375 F (190 C) sicakl
Paneleme i¢in misir unu de 1sitin. Tavsan bonfileleri
Kizartma icin yag alariigin sisleyin.
bulayin, citir citir olana kadar
ath ve Eksi Sos ile kaplayin. He

Tatl Eksi Sos: Si Sos icin:

%4 su bardagi (180 ml) se bir tencerede seker, sirke, su, dom
1/3 su bardadi (80 ml) Uzj nisastasini karistinn. Cirpin, kaynat
2/3 su bardagdi (160 ml) s, far 1 dakika kaynatin. Kenara alin.
1yemek kasidi (15 ml) d

2 yemek kasigi (30 ml)

Kirmizi Biber Sosu: Kirmizi Biber Sos igin:

2 kdzlenmis kirmizi Kirmizi biberleri yiksek hizli bir blendsg

/4 cay kasidi (1.25 acl biberle plre haline gelene kadar K

1tath kasigr 6gutu Oguttlmus chia tohumunu ekleyin
sisesine aktarin.

Sunum igin:

Sosu, servis taba boyunca dikey cizgiler olusturacak sekilde k
lzgara ananasi t smina yerlestirin.

Tavsan bonfilel 5Ina, ananasa paralel sekilde sosun altina yerlgstiri




Rillettes

[avser

Malzemeler:
Tavsan:

4 tavsan bacagi ve uyluklari 200
1yemek kasigi elma sirkesi 2 y
(30 ml) tuz 1 limonun kabugu

200 gr zeytinyagi
3 dal taze kekik
3 dal taze biberiye

3 dis sarimsak, soyulmus 3

1% cay kasigi (7.5 ml) kar.
1adet muska + %4 cay ka
rendelenmis Tuz ve kar;
2 yemek kasigi (30 ml)
tereyadi 3 yemek kasig

1 kucguk portakalin kat

Jole:

200 ml soda

2 yemek kasigi el
Y su bardagi (60
6 yaprak (10 g) jels

Sunum igin:
Yenilebilir cicekl
frenk sogani Krg
Jéle igin: Tavsa
Dogranmis otlz

4
4

| baylUk bir firin posetind
Aougu ile marine edin. En a
Jece buzdolabinda bekletin.
35 C) dereceye isitin.
2de zeytin yagini isitin.
acaklarini marinadan cikarin, ku
leyin.Kekik, biberiye, sarimsak, de
tiskati ekleyin ve kisik ateste kaynati
akla kapatin, tencereyi firina alin ve e
tlayana kadar 3-4 saat pisirin. Tencere
> baska bir saat daha pisirin, kabarcikla
umusak olana kadar pisirin.
Firindan alin ve isiya dayanikli bir kaseyéd
Kati maddeleri bir tepsinin Uzerine yay!
Daha kolay islem icin soguyunca, eti ke Cen ayirin
ve lif lif parcalayin. Kemikleri, kikirdaklz nsaklari,
biberiyeyi, defneyi, muskati ve kekigi
Etleri ¥2 su bardadi (120 ml) ayrilmis vz
muskat, tereyadi, hardal, portakal kah
tuz ve karabiberle tatlandirin. Buzdo

endelenmis
le karistirin,
da bekletin.

jurtlen ve ahududu, ince dogranmis tarhun, ¢
dilimlenmis ekmekler)
¢ (6.25 cm) capinda halka kalibi kullanarak s




Kirmizi

(e,

Malzemeler:

1 adet 8 parcaya kesilmis tavsan
14 su bardagdi (120 ml) zeytinyagd
1su bardagi (240 ml) beyaz sir
2 yemek kasigi Gzum sirkesi
1su bardagi GzUm suyu 2 def
1dal taze biberiye

1dal taze kekik

1 kiclk sogan

1 biber

2 su bardagdi (470 ml) kirs

Tuz ve karabiber

Citir ekmek, servis i¢in

Sefimizin Tari

BlUyuk bir kasede tavg
UzUm sirkesi, defne
Kaplayin veenaz24g
Tavsani marinadin i
Tavsan pargalarini
Tavaya soganlari e
Marinad, biberi, ki
Tavsani tavaya ge
Etler yumusayan
Servis tabagina g

dagi (60 ml) zeytinyad|, beyaz sirke,
2kik ile birlestirin ve iyice karistirin.
zeytinyagini orta ateste bir tavada isitin.
ayin. Marinadeyi kenarda bekletin.
lar soteleyin. Bir tabaga alin ve kenarda bekletj
esene kadar 4-5 dakika soteleyin.
Um suyunu ekleyin ve kaynamaya birakin.
patin ve atesi kisin (kisik ateste pisirme).
akika ila 1 saat kadar pisirin.
ekmekle servis yapin.




Malzemeler:

2 yemek kasigi un
1cay kasigi tuz

1 adet yaklasik 1.3 kilogram tavsa

4 yemek kasigl zeytinyagdi

4 yemek kasigl tuzsuz tereyag
12 adet soyulmus bUtun arpag
12 dis sarimsak, ezilmis

1su bardagi cesitli mantarla

2 gay kasigi taze biberiye

2 cay kasigi taze kekik

2 cay kasigl taze adacay

2 su bardagi GzUm suyu
1yemek kasigi elma sir

2 yemek kasigi taze ma

Tuz ve karabiber

Sefimizin Tar

BuyUk bir kasede tavg
Zeytinyagl ve tereyag
tereyagi koplUrmeye,
yaklasik 5 dakika so
ucuyla hafifce ezin
UzUm suyunu ve s
ve 30 saniye daha

25 dakika boyunc
folyo ile kaplayin.

ve koyu kivam al
karabiberle tatla
Tavsani tabakla

ile kanistirin.
a-yuksek ateste isitin,
vin. Tavsani ekleyin ve her tarafi guzelce kiza
a yUzeyine sarimsaklari yerlestirin ve buylk §
Ardindan sarimsaklari tavsanlarin yanina ekley
soganlari, mantarlari, biberiye, kekik ve adaca
ateste kaynamaya birakin. Ocagi kapatin ve 400
rindan ¢ikarin ve tavsani bir kaseye aktarin ve U
atese alin ve sivinin yarisina gelene kadar yakl
. Kalan tereyagini ekleyin ve eritin. Maydanozu el

ni aliminyum
10 dakika pisirin

Brine sos dokan.




Rulo Borekler

Malzemeler:

1adet buatun tavsan

2 yemek kasigi elma sirkesi

2 yemek kasigi zeytinyagi

2 buyUk havug, julyen dogranm
1su bardagi morchella mantar,
3 blyuk lahana yapragi

5Syesil sogan

1dal taze kekik

2 adet murver meyvesi

24 adet kare yufka

tuz ve karabiber

Sefimizin Tarifi

Tavsani zeytinyaginda t3 . Kizarmaya basladiginda sirkeyi ekleyin
aluminyum folyo ile kag asik 15 dakika pisirin.

Bu arada havuclar soy /nar, tuzlu suyun icinde 20 saniye kadar h
Suzun ve soguk suyla ve morchella mantarlarini dograyin. Murve
meyvelerini duz bir b Aantarlarn, yesil soganlari, murver meyveler,
kekik yapraklarini ze nmalarni onlemek igin yeterince zeytinyag
Lahananin yapraklaj nar, tuzlu suyun icinde 20 saniye kadar blan
Suzun ve soguk su

Tavsan iyice kizardi

Etleri kemiklerden

sogan karnigimiile

12 adet yufka karg

size bakacak seki asina bir tath kasigi tavsan karisimindan koyun.

sol ve sag kisimlg > gelecek sekilde katlayin. Ust yanim kisma biraz

Alt yarim kismi i a rulo yapin. Yag, ruloyu muhurleyecektir.

Hafifce yaglan e yerlestirin.

Tavsanlirulo bg eya altin rengi olana kadar pisirin ve sicak servis yapin.




Tavsan Sosisli
%@%@é&%

Malzemeler:

1Yemek Kasigl Zeytin Yadi

1 Adet Kirmizi Sogan, kabugu soy
40g Kuru Kizilcik

40g Findik

1Yemek Kasigi Uzim Sirkesi
6 adet Tavsan Sosisi

3 Adet Biberiye Yapragi

12 Cay Kasigi Toz Muskat
Tuz ve Taze Cekilmis Karabj
320g Milfoy Hamuru
Uzerine Serpmek icin Un

1 Adet Yumurta

Biraz Sut

2 Cay Kasigl Corek Otu

Sefimizin Tarif

Bir ktcuk, agir tabanh rta ateste isitin. Soganlar ekleyin ve 2 dak

Uzumleri, findiklar ve daha yumusayana kadar pisirin. Sosisleri ke

karistirma kabina ko iveyi, muskati ekleyin ve tuz ve biberle iyice

Karisimi tahta bir kas lyice karnistirin.

Duz bir yUzeye un sg hamurunu yayin. Hamuru ikiye kesin. Icine t

kUcuk parcalar hali biraz sUt ve bir tutam tuzla karistirin.

Hamurun birlesim cin yumurta kansimini kullanin. Simdi hamur

yumurta karisimiy,

Her bir parcayi 8 g lerine corek otu tohumlari serpin ve pisirme ka@ie ile kaplanmis
bir firin tepsisine tilmis 200°C finnda 20 dakika kadar altin rengi gi@ha kadar pisirin.
Servis etmeden ¢ ya birakin veya istendiginde sogutup tekrar isitin




(evscre

Malzemeler:

Tavsan:
1 Tavsan (kasap tarafindan arka ba
ve sirtin kemiksiz olarak kesilmesj

Dolgu igin:

4 parca taze sosis (bratwurst ve
blanc), dis kabuklar ¢ikariimig
tadiyla rekabet etmemesi ici
bir sosis secin. 2 cay kasigi
6gutulmus kimyon tohum

2 cay kasigi dogranmis ki

1cay kasigi Dijon hardal T
istege bagl

Sosu icin:

15 su bardadi maden s
14 cay kasigl dogran
1su bardagi tavuk su

1 cay kasigi kekik

¥, cay kasigi Dijon

Sefimizin T

Firini 325F (160C) g
TUum dolgu malze
sirtinin boslugu
Sarili strec filmi ¢

Firinda 25 dakik

e bir krema torbasina koyun. Tavsanin baca
I sikica stre¢ filmle sarin ve en az 2 saat buzg
glayin.
az yag Isitin. Tavsani tuzlayin ve her tarafini

Tavsani ¢cikarin dirin.

Tavaya maden uk
Sos yarisina g§ n

suyunu, sarimsadl, otlari ve hardali ekleyin.

leyin, 4 parcaya bdlun. Sos ile servis yapin.




Malzemeler:

2 x Tavsan Bacaklari
1 x Beyaz Sogan
4 dis Sarimsak

1 yemek kasigl EIma Sirkesi 1 Tath k

1 Tath Kasigi Zencefil
1 Tath Kasigi Karisik Baharat Bir g
100g Tereyagdi

Sakizli Havug Keki:

225 ml Sebze Yadi

200g Un

1 Tath Kasigi Karbonat 90g §
3 Adet Yumurta (orta boy)
1% Tath Kasigi Tarcin 265

Sefimizin Tarifi

Havuc keki icin firini 16
her iki tarafini da kah
veya su ile kaplayin. g
Tavsanlar kemikten
Pisirildikten sonra t3
sekilde dograyin ve
Son olarak tereyag
Tavsanlar sogudu
lyice karistirin ve
Karisimi strec fil
Buzdolabinda se

Sakizli Ha

avsan Ballotine ilk olarak tavsan bacak tavada
artin, ardindan sirkeyi ekleyin ve tavsa
eklenebilir.
aklasik 1saat kadar kisik ateste kaynati
2 sogumaya birakin.Sonra soganlari ve sa
adar pisirin. Daha sonra baharatlarinizi e
erimesine izin verin. Daha sonra karisimi
ten ayirin. Sogan ve baharat karisimina ekl
isi ekleyin.
zeri bir sekil alacak sekilde sarin.

TUm kuru malz aya getirin. Sebze yagini azar azar ekleyerek kdristirin.
Kek karisimini yerlestirin ve 6nceden isitiimis firinda 30-40 dakika pisirin.
Pisirildikten sg e sogumaya birakin. Yemegi servis etmek icin, bir dilim
havug keki ki Uzerine bir parca tavsan ballotine yerlestirin.




Murdum Erikli

[avsar

Malzemeler:

1tavsan

%2 sogan

1 havug,

1dal kereviz

1 yemek kasigl elma sirkesi 300
5 dal tereyadi

5 dal sevketi bostan

Tavsan sirti

grdum erigi
ekik
veya damak tadiniza go
Mousseline icin: HUm erigi paresi
2 tavuk gogsu yumurta beya
biber ¢ift krema limon suy
2 yemek kasigi dogranmis
2 yemek kasigi dogranmig
sevketi bostan buz

aydanoz puresi:
kg maydanoz 50g tereyadi
100 ml st
200 ml krema

Cannelloni igin:

250g un

25g sizma zeytinyagdi
1tath kasigi elma sirk

Servis icin:

4 dal kara lahana

40 kUcUk kirmizi mantar
servis i¢in: 20 demet odun y

Sefimizin Ta

Sosu hazirlayin: ta ve altin rengi olana kadar kizartin. Bu arag bzeleri altin
rengi olana kadar kleri kirmizi sarapla soteleyin, ardindan kiz: Is sebzelerle
bir sos tenceresir unu, batdn mirddm eriklerini ve kekigi eklg . Kaynatin ve
hafifce 5 saat kag n.

Tavsan mousseli cerede biraz yag isitin ve sogani, havucu ve evizi nazikge pisirin,
Bu arada tavsa anlari cikarin ve baska bir yemek icin saklayinf&rdindan, én ayaklari
ve arka ayaklari e tavsanin filetosunu buharda pisirin.

Tavsanin sirtini dograyin ve buzdolabinda saklayin. Tencereyeielma sirkesini ekleyin,
kaynatin ve arg unu ekleyin. Tekrar kaynatin, ardindan tencerenin kapagini kapatin ve
14 dakika kada rede pisirin. 30 dakika sogumasini bekleyin, ardindan tavsan etini cikarin
ve parcalayin. sosun icine ekleyin. Kivami mukemmellesene kadar azaltin,

murdum erigi irse sekerle tatlandirin.




Malzemeler:

2 havug

4 arpacik sogan

2 sap kereviz

40 ml sebzeli yag

2 tath kasigi dogranmis adag
2 yemek kasigi domates pu
500 ml soda

500 ml et suyu

100 ml bal

Bir avuc koyu cikolata ta

Havuclar, kerevizleri
Dogranmis adacayi
tavay! her birine bol
una bulayin ve ardir
etmeye calisarak p
Kizartildiktan sonr;
2 yemek kasigi do
Soday! ve suyu teg
bir kivam alincayj;
Son olarak, bitmi
acimsl bir tat va

Bu karisimi sog

oise dograyin. Sebzeli yag ile orta ateste 5 ¢
Byin ve tencereyi kisik ateste birakin. Bu sirad
duman cikarmaya baslayin. TUm dogranmis
en once dogranmis etlerin Uzerinde glzel bir

sanlari brunoise dogranmis sebzelerle birlikte g
| bal ekleyin, 2 dakika karistirin.
amaya baslayana kadar kisik ateste pisirin ve a
ika boyunca kisik ateste kaynatin.
ir avug koyu cikolata ekleyin ve tadini kontrol ed
icin daha fazla bal ekleyin.
stediginiz turta ile doldurmak icin kullanin.

dan guzel

,eger biraz




Kekikli Firinlanmis

G VSt

Malzemeler:

1adet bUtln tavsan (yaklasi
2 yemek kasigi taze kekik y
4-6 yemek kasigi zeytinya
12 adet klclk sogan veya

4 dis sarimsak

Sefimizin Tarif

Kasabinizdan tavsanin
iki parcaya, lumbal bl
Firini 220C'ye getirin. |
taze kekik yapragi ek
20 dakika boyunca fi
Ardindan, soyulmus
lyice karistirin ve yay
Servis oncesi kalan

>din; bacaklarn
art iki parcaya bélmelerini isteyebilirsiniz.
Dsisine yerlestirin, tuzlayin ve 1 yemek kasig
n ve tavsanin iyice kaplanmasi icin karistiri

Oanlari ve kabuklar soyulmus sarimsaklari ek
arak 15 dakika daha firinlayin.
| serpin.




Avci Usulu

[avsear

Malzemeler:

900g tavsan pargalari

2 yemek kasigi tuz

ve biberle karistirilmis un
3 yemek kasigi zeytinyadi
2 sogan

3 dis sarimsak

1demet maydanoz

2 yemek kasigi beyaz sirke,
800 gram konserve kiraz g
1 yemek kasigi seker

Sefimizin Tarif

Tavsani una bulayin. Ge
kahverengilesene kads
Kalan yaga sogan ve
Tavsani tencereye gej
Istyl artirin ve kaynat
Eger tavsan tamamyg
Tencereyi kapatin vg

Et hazir oldugunda
Sekeri, tuzu ve bibg
Polenta, pure veya

5191 zeytinyadini isitin ve tavsani
Is tavsanlari kenara koyun.
yana kadar hafifce pisirin.

Z su ekleyin.
ve 5-10 dakika daha kaynatin.

servis yapmak icin kalan maydanozla susleyin.
'agli dUz bir makarna ile servis yapin.




Jambonlu

[avsar

Malzemeler:

2 adet bUtun tavsan

4 adet jambon

400 g iIspanak

2 dl tavsan suyu

2 adet limon

Yarim demet biberiye 1da
Tuz, istege bagl Karabibg

Sefimizin Tarif

Tavsanlar temizleyin v n. Uyluklan ve kusbasi eti 1zgara icin ayirir
Karaciger ve bobrekle kemiklerini cikarin ve kaburga derisini ¢i
Biberiyeyi dograyin vg rlestirin, ardindan rulolar yapin ve uyluklari
bu dolgu ile dolduru

Buyuk bir tavada ze tuzlayin ve biraz biberiye ile soteleyin.

Firinda 1zgaray ve 220°C'de 3 dakika, uyluklar icin 12 dakika pisir
Tavsan neredeyse t bobrekleri de soteleyin, boylece guzel pembe
Biraz zeytinyad! ve eyin ve tavsani yerlestirmek icin bir yatak olust
Uyluklan, 1izgarayi, eri yarim olarak kesin ve ispanak etrafinda bir g
olusturacak sekild

Pisirme suyu ile s e biraz limon suyu ekleyerek kaynatin.




Parmesan peyniri ile ¢g¢

Malzemeler:

800 g taze Strozzapreti makarna 1@

50 ml hafif zeytinyagi

150 g tuzsuz tereyadi

1 litre tavuk suyu

1 defne yapradi

100 g buton mantar

4 adet arpacik sogan

150 g Parmesan peyniri

40 yaprak dogranmis tarh
3 dis sarimsak veya taze sg

Sefimizin Tarifi:
Orta ateste agir tabanh
Zeytinyadi ve 50 g tereys
Tavsan omuzlarini tuzl
Bu islemi parti halinde,
soganlari ekleyin. Bir
Tavsan omuzlarini tek
Tavuk suyuyla kaplay
Firindan ¢ikarip sog
icerigi bluyuk bir kak
Olusan suyu ince b
Tavsan omuzlarind
Makarnayi tuzlu k3
Suyunu suzup ta
Isitarak hepsinin
Hazirlanmis 8 ka

ve birkac dis sari

aslayana kadar isitin.
afifce renk alana kadar kizartin.
encereden ¢ikarip mantarlan ve arpacik
ir yumusayana ve hafifce renk alana kadar
defne yapragini ekleyin.
'de onceden isitilmis firna aktarin ve 1 saat g

gec Uzerine bosaltin.
b0 ml'ye kadar azaltin ve kenara alin.
leri ile kullanilmis sebzeleri atin.
blana kadar pisirin.
Breyagdini ve dogranmis tarhun yapraklarini ekle
sosu haline gelmesini saglayin (bu yaklasik bir d@ifika strebilir).
ine bol miktarda rendelenmis parmesan peyniri
gan cicegi ekleyin.




Tarhun &

[avsar

Malzemeler:

500g patates, soyulmus ve dogran
60g tereyagdi

40g parmesan peyniri, rendeleng
2 adet tavsan bonfilesi Un

100g tereyagdi

4 dal taze tarhun

Tuz, karabiber (tatmak icin) K

1 avug kirmizi frenk Gzumu

Sefimizin Tarifiy

ilk olarak, patates pUresi
kadar yumusayana kadg
ile temiz bir tencereye g
Satu kaynatin ve ardin
Tuz ekleyerek tatlandi
Eti unla kaplayin ve bj
rengi olana kadar 5-6
Garnitlru hazirlama,
yvapraklarini ekleyin
ekleyin ve yumusa
Servis yapmak icin
pargalarini yerlesti

dynar suda patatesleri yaklasik 20 dakik
Atesleri bir sizgeg veya patates ezicisi

peyniri ile patateslere ekleyin.
ag dokusunu ¢ikarmak icin duzeltin.
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ar kizartin. Ardindan kirmizi frenk GzGmlerini
pisirin. Mutfak kagidi Gzerinde suzun.
! bir yigin patates koyun ve Uzerine tavsan

Imleri ve citir tarhun yapraklar ile susleyin.
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