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JOLELI TAVUK

6 tavugun gogus kisimlari (kemiksiz, derileri yizilmUs)
1 tath kasidi limon suyu

1 kahve kagiJi tuz

1 kahve kasi§i karabiber

60 gr (4 corba kasigi) tereyadi

1/4 dolmalik yesil biber

1 domates ]

800 gr (2 su bardag) Ispanyol sosu

5 su bardagi tavuk suyu

50 gr (10 yaprak) jelatin (1/4 su bardag: ilik suda eritilmis)
1 demet roka

Once, finninizi orta sicakhda (200 C) getirip, isitiniz.

Kesme tahtasi tstlinde, tavuk parcalarini limon suyu, tuz ve biberle ovunuz.

BuyUk bir tencerede tereyadi orta ateste eritiniz. Yag kizinca tavuk pargalarini koyup, masayla gevirerek iyice
yaga bulayiniz. Tencerenin Ustini aliminyum kagitla kapatip, Gstine kapagini yerlestirerek firina strtiniiz.
Tavuk pargalarini 15-20 dakika, yumusayincaya kadar pisirdikten sonra, tencereyi firndan alarak bir kenara
birakiniz.

Tavuk pargalar piserken, yesil biberin ¢ekirdeklerini temizleyip, kigtk G¢genler halinde kesiniz. Domatesi de
6nce dilimleyip, sonra her dilimi ikiye boliniz.

Bu arada Ispanyol sosunu ve tavuk suyunu biyik bir tencereye koyup, orta ateste kaynatiniz. Kaynayinca atesi
kisip 30 dakika, sos 1/3'Uni ¢ekene kadar pisirdikten sonra tencereyi atesten alip eritilmis jelatini ekleyerek
yeniden karistiriniz. Sosu bir kenara birakiniz.

Tavuk pargalari soguyunca, her birinin altina bir par¢a aliminyum kagit koyup, tel 1zgara Ustlne yerlestiriniz. Bir
kasikla tavuk pargalarini hazirladiginiz sostan ince bir katla kaplayiniz. Sosun katilagsmasini bekledikten sonra,
bir kat daha sos surliniiz. Sosun ikinci kati da donunca, tavuk pargalarini yayvan bir servis tabagina yerlestiriniz.
(Altlarindaki aliminyum kagitlar atiniz.) Ustlerine domatesleri ve biberleri siisli bicimde diziniz. Slislenmis tavuk
parcalarini katilagsmakta olan sosun bir kismiyla kaplayiniz (gerekirse birinci kat donduktan sonra ikinci bir kat
sos daha slrin0z). Tabagi buzdolabina yerlestirip tavuk pargalarinin Ustiindeki sos kati iyice donuncaya kadar
sogutunuz. Kalan sosu da buzdolabina kaldiriniz.

Sos donunca, buzdolabindan alip ki¢uk kipler halinde kesiniz. Tabagi da buzdolabindan alip, tavuk
parcalarinin etrafina donmus jéle kiblerini diziniz. Roka ile siisleyip servis ediniz ya da servis edeceginiz
zamana kadar, Ustl kapali olarak buzdolabinda bekletiniz.
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