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CULLUKLU PATE (FRANSA)

Krallar icin

HAMURU:

300 gramun

200 gram tereyadi ya da margarin (10 ¢orba kasig)
1 batin yumurta

2 yumurta sarisi

1 tath kasidi pudra sekeri

10 gram tuz

Bir tutam kori

GULLUK SOTESI:

5 culluk

20 gram zeytinyagi

1/2 bardak tavuk suyu )

BAGIRSAKLARIN SOTESI:

5 ¢ullugun bagirsak, kalb ve cigeri

40 gram tereyagl, ya da margarin (2 ¢orba kasigi)
SALCASI:

10 gram tereyag, ya da margarin (1/2 ¢orba kasigi)
12 gram un

125 gram ¢ig krema _

AYRICA EKLENMESI GEREKLI:

2 yumurta sarisi

1 corba kasigi démiglas

Bir tutam Kori o

KALIBA DOSENMESI IGIN:

100 gram fime dil

5 cullugun gbgsti (10 adet)

PISTIKTEN SONRA:

1 1/2 ya da 2 bardak ¢6le (donmamig)
UST VE ETRAFINA:

1 yumurta

2 bardak j6le

1 Hamur tahtasina elenmig 300 gram un koyarak ortasini havuz gibi agmali ve bu yere erimemis halde 200 gram
tereyagdi ya da margarin, 1 butin yumurta, 2 yumurta sanisi, 1 tath kasigi pudra sekeri, 10 gram tuz ile, varsa bir
tutam kori katarak, yogurmali hamur yapmall, ikiye keserek yassilttiktan sonra yarim saat dinlenmeye
birakmalidir.

2 Yarim saat sonra, dnce hamurun birini alarak merdane ile asagi yukari 8 - 9 santim en ve 32 - 35 santim
uzunlugunda ve 7 - 8 santim yUkseklikte olmasi gereken kalip blyUkliginde ve bigak sirti inceliginde olmak
Uzere agmali ve bu hamuru, i¢i hafifce yaglanmig olan kaliba bastirarak ve kalibin Gstinden bir parmak
tasarcasina, fakat tam kalip seklinde yerlestirmeli, ve bir tarafa birakmalidir. (Kalibin altina désenecek olan
hamuru da iki, ya da Uge keserek ayr ayr acarak kalibin alt ve yanlarina da désenebilir. Ancak hamur kalibin
tam seklini almig olsun).

3 Sonra, kiguk bir kaba 10 gram tereyagi, ya da margarin, 12 gram un koyarak karistirmali, ancak iki dakika
kavurmali sonra buna 125 gram ¢ig krema ile 1 kahve kasidi da tuz katarak sal¢ga digun gorbasi kivamina
gelinceye kadar karigtirarak pisirmeli ve atesten alarak sogumaya birakmalidir.

4 Sonra, bir tencereye, 2 ¢corba kasigi zeytinyagi, thyleri yolunmus, cigeri, taslik, ylrek ve bagirsaklari
atiimamak sartiyle icleri ¢ikarilmis, titstlenmis ve yikanmis 5 ¢ulluk koyarak, culluklar iyice pembe bir renk
alincaya kadar arada bir ¢evirerek kizartmali, sonra da bunlara yarim bardak tavuk suyu ile 1 tatl kasidi da tuz
katarak tencerenin kapagini kapatmali ve gulluklar iyice yumusak bir hal alincaya kadar 40 - 50 dakika arasinda
pisirmeli ve atesten alarak, bunlarin 10 adet g6éguslerini pargalamadan, hattd zedelemeden ¢ikarmali sonradan
kullanmak Uzere bir tarafa birakmali, gulluklarin diger kisimlarini da kii¢ik pargalar halinde kemiklerden
slyirarak bunlar da bir tarafa birakmaldir.

5 Diger taraftan da bagka bir tencereye; 40 gram tereyadi, ya da margarin ile gulluklarin diger, kati yirek ve
bagdirsaklarini koyarak, bunlar pembemsi bir renk alincaya kadar arada bir karistirarak, asagi yukari 10 dakika
sote edercesine pisirmeli ve bir blylk havana koymal, Ustlerine de culluklarin gégisten bagka kemiklerinden
siyirmis oldugumuz etlerini katarak, asagi yukar 5 dakika dévmeli, sonra dévilmekte olan bu badirsak ve etlere
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azar azar da, hazirlamis oldugumuz salcayi koyarak ve bir taraftan da dévmekte devam ederek, bunlar hemen
hemen bir pure haline getirmeli ve havandan tekrar tencereye almalidir. (Bu pireyi bir kez de ince elekten
gecirmeye deger.)

6 Sonra tenceredeki bu pireye; 2 adet yumurta sarisi, 1 corba kasigi démiglas ile, 1 tutam da kori katarak, iyice
bir karistirdiktan sonra bu purenin yarisini kaliptaki hamurun Ustlerine dégsemeli, bunun Ustlne de kalibin enine
dogru 10 adet g6gus etlerini uzunluklarina birer parmak ara ile siraladiktan sonra bunlarin aralarina, parmak
seklinde uzunca parcalara kesilmis 100 gram dil ile diizenli bir sekilde yerlestirmeli, Ustlerine de kalan pure etleri
dbseyerek gdgus ve dilleri kapatmali, kaliptan tagsan hamurlarin Uslerine firga ile yumurta sirdikten sonra bunun
Ustlne de, yine bicak sirti inceliginde agilmis hamurun diger tekini yine etraftan bir hayli tagarcasina kapatmali
ve sonra da kaliptan tasarcasina birbirlerinin Ustlerine yapismis hamurlarin Gstlerine bicak ucu ile bastirircasina
siyirarak kabin etrafindaki fazla hamurlari kesmeli, kaptaki hamurlara kalip bi¢ciminde bir sekil verdirmeli, sonra
da hamurun Ustine firga ile yumurta strmeli ve kalibi bir tarafa birakmaldir.

7 Sonra, etrafta kalan hamurlari tekrar bigak sirti inceliginde agarak bunlardan kabin eninde kiigik yapraklar
kesmeli ve bunlari kaliptaki Gstd yumurtalanmig hamurun Gzerine yariya kadar birbirlerinin Gzerine oturtulmus
olarak yerlestirmeli, sonra da kalibin tam ortasindan nemse kalibi ile iki ylksUk ¢apinda birer delik deldikten
sonra, delinen yuvarlak hamuru ¢ikarmali ve delik yere de kalan hamurlari yuvarlamall, sonra da ince ince
keserek bir guil yapmali ve deligin Ustlne oturtmali gul ve yapraklarin Ustlerine de fir¢a ile yumurta strdikten
sonra kalibi firina sirerek ortadan daha az kuvvetteki ateste bir bucuk - iki saat arasmda pisirmelidir. (Hamurun
alt ve Ustiiniin yanmamasina énemle dikkat etmelidir. Ozellikle iistii fazla kizaracak olursa iizerine bir kagit
Ortmelidir).

8 Pisince; firndan alarak ihinmaya birakmali ve ilininca, bunun Ustlindeki delik kismindan icerisine ufak bir
huniyle alincaya kadar ve azar azar olmak Gzere malzemesinden hazirlanmis, fakat dondurulmamis sivi seklinde
bir, bir buguk, hatta iki bardak tavuk j6lesi koymali, sonra da delik olan kismin Ustiine tekrar gull oturtarak
buzdolabinda 6 - 7 saat birakarak i¢indeki jélenin iyice donmasini saglamali, kaliptan ¢ikararak tabaga almali,
etrafini da kiyilmis 2 bardak j6le ile ¢cevirerek sisledikten sonra, sofrada yarim ya da bir parmak dilimlere
kesilmek Uizere bu sahane pateyi servis yapmalidir.
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