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PRENSES TAVUK

Kullanilacak malzeme (6 kisilik) :
1200 gramlik bir tavuk,

300 gram s0t danasi cigeri,
200 gram tereyag,

60 gram un,

1 havug,

1 sap kereviz,

1 bas iri sogan,

birka¢ sap maydanoz,

2 defne yaprag,

1 tutam kekik,

30 gram siyah mantar,

4 - 5 yaprak jelatin,

1/4 kilo ¢ig krema,

4 corba kasig misirdzi yag,
yeteri kadar tuz ve karabiber

Yapimi : Bir kiloyu agkin (1200 gramlik) bir tavuk aliniz. Taylerin igini temizleyiniz. Tutslleyip yikayiniz.

Tavugu bir tencereye koyunuz. lyice yikanmig, temizlenmis maydanozla kerevizi, Usti kazinip yikanmis havucu,
kabug@u ayiklanmig yarim sogani kattiktan sonra tencereye tavudu 6rtecek kadar tuzlu su koyunuz ve orta isidaki
bir ateste bir saat pisiriniz

Sonra tavu@u tencereden ¢ikariniz. Gégsuni ayiklayarak ayri bir kaba aliniz. Tavugun 6bur bdltmlerinin etlerini,
iskeletini bozmadan, kemiklerden iyice siyirarak bir bagka kaba koyunuz. Dana cigerini iyice yikayiniz ve ince
dilimlere boélindz. Tavugun édinden dikkatle ayiracagdiniz cigerini, ydregini, katisini iyice temizleyip yikadiktan
sonra bunlari da ince ince kesiniz.

Geri kalan sogani ince ince kiyiniz 40 gram tereyagini 4 gorba kasigi misirézi yagiyle ve sodanla birlikte bir
tavaya koyunuz. Sogani pembelesinceye kadar kavurunuz.

Sogan pembelesince dana cigeriyle tavugun igini tavaya bosaltiniz. Bir tutam kekikle defne yapragini da
kattiktan sonra soganla cigerleri iyice karistiriniz. Bir kapakla 6rtlp ciderleri 20 dakika kadar pisiriniz.

Tavuk etiyle cigerleri kiyma makinesinden gegiriniz. Elde edeceginiz kiymayi azar azar dokilecek 100 gram
tereyagl, tuz ve karabiberle iyice karistirarak macun durumuna getiriniz. Bu ezmeye en son olarak da kiguk
parcalara béleceginiz tavugun géguslerini katiniz. Ezme bdylece tamam olunca salgayi hazirlayiniz. Bir kabin
icinde 60 gram tereyagdini eritiniz. Unu azar azar katarak iyice karistiriniz. Tavugun kaynatildigi suyu stiziiniiz ve
bunun yarim litresini tahta bir kasikla ¢gabuk ¢abuk karistirarak unla yaga yediriniz. Sonra bu salgayi karistirarak
5 dakika kadar pigiriniz. Bir kenarda soguk suda duran jelatin yapraklarini siktiktan sonra sal¢aya katip bir-iki
defa karistiriniz. Sonra bir-iki dakika daha kaynatip kabi atesten indiriniz. Gig kremayi da katip bir-iki defa
karistirdiktan sonra salcay sogumaya birakiniz. Artik tavugun iskeletini ele alabilirsiniz. Bir spatuladan
yararlanarak iskeletin Uzerine soguk ezmeyi surerek tavuga eski bi¢imini veriniz. Tavugu buzdolabina koyarak
burada bir saat birakiniz. 1 saat sonra tavugu dolaptan ¢ikariniz Gzerine salcayi sirinlz, (eder sal¢a tavugun
Uzerinde tam durmazsa o zaman tavuga salgadan ince bir tabaka strmeli. Bir slire buzdolabinda tuttuktan
sonra geri kalan salcayi ikinci partide sirmeli) Sonra salganin UstinU temizlenip pisirilmis ve tirll bigimlerde
kesilmis mantar pargalariyle stsleyiniz ve tabagi yine buzdolabina koyup servis saatine kadar orada tutunuz.
Servisi daha zengin tutmak isterseniz, tavugun etrafina kalan tavuk ezmesinden ve salgadan yararlanarak
kicUk tavuklar yapiniz. Bunlari da ortadaki iskeleti biyk tavudun etrafina koyarak buzdolabina koyunuz ve
bdylece servis yapiniz.

© lezzetler.com tarif no:13598 » adi:PRENSES TAVUK « génderen:zafira « indirme tarihi:19.04.2024 - 17:51


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/prenses-tavuk-vt10270
http://www.tcpdf.org

