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RUS USULU HOROZ

3-3,5 kg'lik bir horoz (kemiksiz, doldurulmaga hazir; kemikleri ve sakatati saklanmig)
3 dilim bayat ekmek (kabuklar alinmig)

150 gr (3/4 su barda@) sut

175 gr dana kiymasi

3 corba kagiJi tereyadi (eritilmis)

1 kahve kagsi§i hindistancevizi rendesi

1+1/2 ¢ay kasigi tuz

1 kahve kasi§i karabiber

1 yumurta (hafifce ¢irpilmig)

3 corba kasiJi kereviz (rendelenmis)

3 havug (kazinip dogranmig)

1 sogan (ortadan ikiye bdlinmusg)

2 sap maydanoz

1 defne yaprag

8 tane - karabiber

30 gr (6 yaprak) jelatin (2 gorba kasidi suda eritiimig)
GarnitlrG:

1 ince hiyarin kabugu (seritler halinde kesilmis)
1 hiyar (dilimlenmis)

7-8 siyah zeytin (¢ekirdekleri sikiimig)

1 domates (dilimlenmis)

1/2 demet tere

Orta boy bir kasede ekmekleri siite batirip 2 dakika, sitli emene kadar bekletiniz. Sonra elinizle sikip fazla siti
akitiniz.

Kiyma, erimis tereyag, hindistancevizi rendesi, 1 ¢ay kaliJi tuz ve biberi ekmeklerin bulundugu kaseye
ekleyerek, ¢catalla malzemeyi iyice karistiriniz.

Cirpilmig yumurta ile 1 gorba kagigi rendelenmis kerevizi karigima ekleyiniz. Horozu, deri kismi alta gelecek
bigimde tezgahin Ustline yayiniz. I¢ malzemesini ortasina yerlegtirip, butlari , kapandiginda dért kdse olacak
bicimde ige itiniz. Kanatlari da ayni bicimde ige itiniz. Once uglarini sonra da yanlarini ice dogru katlayip yangi
iple dikerek kapayiniz. Horozu temiz bir tllbente sarip blyUk bir tencereye koyarak, tencereye yaridan fazla su
doldurunuz. Horozun kemiklerini ve sakatatini (cigeri disinda), havucu, kalan kerevizi, sogani, maydanozu,
defne yapragini, kalan 1/2 ¢ay kasigi tuzu ve tane karabiberleri ekleyiniz.

Tencereyi harli atese oturtup suyu kaynatiniz. Kaynayinca atesi kisip tencerenin kapagini kapatarak 2-2,5 saat,
horoz yumusayana kadar pisiriniz.

Tencereyi atesten alip horozu bir tabagda ¢ikariniz. Tllbenti sikip yeniden dizenleyerek, Ustiine 2 kg'lik bir agirlik
koyup 12 saat bir gece buzdolabinda yada soduk bir yerde bekletiniz.

Servisten 5 saat énce horoz suyunu buzdolabindan ¢ikarip Ustiindeki yadi alarak, suyu dlgtintz. (600 gr [2+1/2
su bardagi] olmasi gerekir. Bundan az yada fazlaysa fazlasini atiniz yada su ekleyiniz.) Suyu tencereye bosaltip
orta ateste kaynatiniz. Jelatini ekleyip iyice eriterek tencereyi atesten aliniz. Bir kenarda ilitiniz.

Bu arada, horozun Ustindeki agirhg kaldirip, tilbenti ¢ikararak horozu firin tepsisine yerlestirilmis 1zgaranin
Ustline koyunuz.

Horoz suyu peltelesmek Uzereyken kasikla alarak horozun Ustlne akitiniz. Horozun UstinG hiyar kabugu
seritleri, hiyar dilimleri ve zeytinlerle gicek bigiminde susleyerek buzdolabina koyunuz. Kalan jéleyi siislemenin
Ustline akitip, horozu tepsinin iginde buzdolabina koyarak, peltenin tutmasini bekleyiniz.

Horozu servis tabagdina yerlestiriniz. Tepsiye akmis joleyi ince keserek hiyar ve domates dilimleri, hiyar kabugu
seritleri ve tereyle birlikte horozun gevresine déseyiniz.
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