B

"
%j} Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

BEYAZ SOSLU SOGUK TAVUK

1/2 It tavuksuyu

100 gr tereyagi

4 siyah zeytin

tuz

karabiber

100 grun

1 tane tavuk

6 yaprak jelatin

2 ceviz kadar haglanmis havug

Yikanarak iyice temizlenen tavuk, usulline uygun sekilde, guvaldiz ve sicim kullanilarak baglanir, bol suda
sOgus olarak pisirilir. Normalden fazla pismemesine dikkat edilir. Sonra tuzu konur, birka¢ dakika da bdyle
kaynatildiktan sonra bir kaba alinip sogutulur. Butlari ve gégdisleri, gdvdesinde et birakilmadan ayrilir, derisi
soyulup ayiklanir. Bacaklar eklemlerinden kesilmek suretiyle butlardan ayrilir, sonra butlarin kemikleri i¢
taraflarindan cikarilir, bacak kemiklerinin uglari kirilir. Gégusleri par¢calanmadan kemikleri ¢ikarilir, bacak
kemiklerinin uglari kirilir. Gogusleri par¢calanmadan kemikleri ¢ikarilir, kanatlar da diplerinden kesilir.

Ekmek dilimi gibi uzunlamasina, kalinliklari esit ikiser parcaya ayrilir. Gévdedeki kirinti etler, derisi ve cigerleriyle
birlikte ince ince Kiyilir ya da et makinesinde ¢ekilir. 1-2 ceviz blyukliginde tereyagi ile tuz, karabiber,
rendelenmis bir iki fiske hindistancevizi konur ve yogrulup iyice karnistirlir. Bu karisim géguslerin ve butlarin i¢
taraflarina bol miktarda sirdillp buzdolabina alinir.

Sonra sal¢canin hazirlanmasina gegilir. Ince yaprakl jelatin alinir, 1slanmasi i¢in bol soguk suda birakilir. Bir
yanda da 100 gram unla, 100 gram treya@: bir kiiglk kapta, hafif ateste, telle, pembelestiriimeden bir miktar
kavrulur. Tavuk suyu birden ilave edilir. Karigtinlarak bir iki tagim kaynatilir. Boza kivamina gelmesi saglanir.
Tuzu da eklenir. Atesten alininca i1slanmisg jelatin hemen sudan gikarilip buna aktarilir. Salganin sicakhd: jelatini
eritinceye kadar karigtirilir, soguk bir yere birakilir. Sal¢a kabinin tGzerinde tutulan etler bir kasikla bolca
doékulerek salgcalanir.

Salcal kisimlari Uste gelecek bicimde tepsiye konur.Salga donunca ayni islem bir iki defa tekrarlanir. Sonra
Uzerine aspik surdlur, havug, kornison ve zeytinle suslenir.
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