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FRANSIZ USULU FIRINDA TAVUK DOLMASI

Kullanilacak malzeme (6 kisi icin):
1300 gramlik bir tavuk,

1 dana bdbregi,

200 gram tavuk cigeri, yurek ve katisi,
75 gram jambon,

bir tavugu saracak kadar kuzu gémlegi,
200 gram macar salami,

75 gram sadeyag,

1 yumurta,

5 bas arpacik sogani,

5 mantar,

1 demet maydanoz,

1 defne yapragi,

2 yaprak adagay!,

1 tutam kekik,

1 kahve fincani sirke,

2 ¢orba kasi§i zeytinyad,

yeteri kadar tuz karabiber,

1 dilim igyagd.

Yapimi : Dana bdbregini temizlemeli, ince dilimlere kesmelive sirkeli suda yikamalisiniz.

Bir tavaya ince ince kiyilmis defne yapragiyle arpacik soganlarini, 1 tutam kekigi koyunuz. Buna 30 gram
sadeyagla iki corba kasig zeytinyadini kattiktan sonra tavayi kuvvetli bir atese oturtunuz. Tahta bir kasikla
karistirarak bir dakika kizartiniz. Sogan éImeye baslayinca bunlarin i¢ine bdbrek dilimlerini katiniz ve kuvvetli
ateste karistirarak bes dakika kadar kavurunuz. Sonra 6du ¢ikarilip atiimis tavuk cigerlyle yiregini ve katisini bu
karisima katiniz. Karisimi bes dakika daha pigiriniz. Tavayi atesten indirmeden dnce tuzu ve biberi de serptikten
sonra bir—iki defa daha karistirip tavayi atesten indiriniz. Tavadakiler soguyunca bunlari jambon, salam ve 1
dilim i¢ yagyle birlikte G¢ defa kiyma makinesinden gegiriniz.. Sonra bu karigik kiymaya iyice temizlenip zari
aylklanmig ve ince dilimlere bélinmUs mantari, kiyilmis maydanozu, yumurtayi, yeteri kadar tuzla biberi katiniz
ve iyice yogurunuz. Tavugdun tiylerini yolup igini temizleyiniz. TutsUleyip bol akarsuda iyice yikayiniz. But ve
kanatlarina dokunmaksizin iginin kemiklerini ¢ikariniz. Temizlenmis olan tavugun igini tuzlayip biberledikten
sonra yogurarak hazirlamis oldugunuz i¢i doldurunuz. Boynunu ve gerisini diktikten, butlarini da ters ¢evirip
bagdladiktan sonra islatip bir kenarda tuttugunuz kuzu gémlegini bir kat olarak tavuda sariniz. Atese dayanikl
cam bir tabag@a ici doldurulmus tavugu yerlestiriniz. Kalan sadeyadi ki¢lcUk pargalara bdlerek tavugun étesine
berisine koyduktan, adacayini da tizerine serptikten sonra kabi firina koyunuz. Vakit vakit cam kaptaki salgayi
bir kasikla alip tavugdun kuruyan yerlerine dékiniz. Boylece tavugu kizartarak pisiriniz.

Tavugu firndan g¢ikarinca servis tabagina koyunuz. Etrafini kizarmig patates ve sote edilmig havugla siisleyiniz.
(Isteyenler havug yerine mantar da kullanabilirler.) Cam kaptaki salga yeterden de fazlaysa bir-iki tagim
kaynatarak bunu koyulasiriniz. Sonra istege gore ya tavugun Uzerine ddkip servis yapiniz ya da sal¢a kabina
bosaltip sofraya ¢ikariniz.
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