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BEYAZ SOSLU SOGUK TAVUK

1 adet tavuk

2 corba kagiJi tuz

1 ¢orba kasigi biberiye otu

4 corba kasig tepeleme yagd (200 gram)
1 su bardagi Sebze Karigimi

2 su bardagi esmer et suyu

2 kilo patates

Beyaz Sos:

10 adet jelatin yapragdi (25 gram)
1/2 kilo yagsiz berrak et suyu

1 kahve fincani rafine yagi

1/4 su bardagdi krema

75 gram nigasta

1) Tavugun ayaklarini baglayip i¢ ve disini tuzlayip biberleyiniz.

2) Bir tepsiye budunun Uzerine yatiriniz ve yagdi Gzerine surerek firina koyup ortadan hizli ateste, zaman zaman
bir kasikla tepsideki yagdan tzerine dékerek 30 dakika kizarttiktan sonra 6bir budunun Gzerine yatirp 30
dakika daha pisiriniz.

3) Sonra sirtinin Gzerine yatirip yaglayarak 15 dakika daha pisirip sebzelerini ilave ediniz. 5 dakika daha pisirip
tavugu bir kaba ¢ikariniz.

4) Tepsideki yad stizlp esmer et suyunu ilave ederek 2 dakika kaynatip stziniz.

5) Soguyunca diiz durmasi i¢in sirtini hafif kesip sirtistu yatiriniz. Kanatlarini koparmadan gégus etlerini bigakla
slyirircasina keserek ¢ikariniz.

6) 2 kilo patatesin kabuklarini soyup 4'e bélerek yikayip tuzlu suda 30 dakika haglayiniz. Hemen stizdirerek
kalbur veya ezme makinesinden gegiriniz.

7) Icini cikardidiniz tavuk gégdsini patatesle tamamen doldurunuz. Sonra buzdolabinda 1-2 saat sogutunuz.

8) Beyaz sos i¢in Jelatini bol sojuk buzlu suda 30 dakika kadar islayip susuz bir tabaga ¢ikariniz.

9) Yag ile nisastayi orta ateste bir tencerede 2-3 dakika karigtirarak vurup atesten aliniz ve 5 dakika
dinlendiriniz.

10) Et suyunu kaynar olarak karistirarak ilave ediniz. Karigtirarak ateste 2 dakika kaynatip atesten aliniz ve
jelatinini ilave edip karistiriniz.

11) Soguyunca kremay ilave edip karigtiriniz ve bu beyaz sosu tavugun gégstine kepgeyle dokiiniiz ve
buzdolabina koyunuz. Beyaz sos donunca ayni sekilde bir kere daha dékiniz. Oyle olmalidir ki, tavuk
pismeden dnceki seklini almaldir.

12) Tekrar buzluga koyunuz. 30 dakika sonra buzluktan ¢ikarip tavugun kanatlarina ve bacaklarina akan soslari
temizleyiniz.

13) Bir tepsiye oturtunuz ve tavugun gégstne slisleme malzemelerinden zevkinize gére susleyiniz. Etlerini de
muntazam ve ince olarak ¢evresine diziniz.

14) GarnitUrlerden istediginizle birlikte servis yapiniz.
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