
> f S E B Z E  Y E M E K L E R I

>Ò Giresun Taflan Tuzlusu Kavurmas1
Toplam 38 dk Haz1rl1k 20 dk · Pişirme 18 dk 4 kişilik Kolay ~210 kcal Açl1k bar1 4/10

Giresun taflan tuzlusu kavurmas1, salamura karayemişi soğan ve tereyağ1yla çeviren ekşi tuzlu Karadeniz 
yemeğidir.

Malzemeler

• 700 gr Taflan tuzlusu

• 3 adet Kuru soğan

• 2 yemek kaş1ğ1 Tereyağ1

• 1 yemek kaş1ğ1 S1v1 yağ

• 0.3 çay kaş1ğ1 Karabiber

Yap1l1ş
1. Taflan tuzlusunun çekirdeklerini ç1kar1p 15 dakika suda bekletin.

2. Taflan1 süzüp tad1na bak1n, çok tuzluysa 5 dakika daha suda tutun.

3. Kuru soğanlar1 piyazl1k doğray1n.

4. Tereyağ1 ve s1v1 yağ1 tavada 1s1t1p soğan1 7 dakika kavurun.

5. Taflan ve karabiberi ekleyip 8 dakika kar1şt1rarak kavurun, meyve ezilmesin diye spatula kullan1n.

PÜF  NOKTASI

Taflan1 iki kez sudan geçirmek fazla tuzu al1r, ekşi meyve tad1 kal1r.

SERVIS  ÖNERISI

M1s1r ekmeği ve yoğurtla 1l1k servis edin.

Alerjenler

Süt
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