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KALIPTA MAYDANOZLU TAVUK

2 Tavuk Budu, Herbiri 275 gr. Agiriginda
1 Kiiglk Sogan, Dérde Bolinmis

1 Defne Yapragi

Tuz ve Karabiber

1 Yemek Kagsigi Toz Jelatin

3 Yemek Kasigi Soguk Su

2 Kati Yumurta, Dogranmig

40 gr lyice Dogranmis Maydanoz

850 ml. ik bir metal kalibi soguk suyla i1slatin ve buzdolabina koyun.

Tavugu, sogan ve defne yapraguyla birlikte bir tencereye koyup tzerine soguk suyu ekleyin. Tuz ve biberle
tatlandirip bir tagim kaynatin. Uste ¢ikan kdpukleri alin, GstinU kapatip 45. dak. pisirin. (Tavuga bir sis veya
¢atal batirildiginda berrak bir su akmal).

Pisme suyunun 600 mi?sini ayirin

Tavugun derisini ve kemikleri ayirip, esit parcalar halinde kesin.

Jelatini suya dokup 5 dak. slingerlesinceye kadar birakin. Kaseyi bir tencerenin i¢inde sicak suda birakin 1-2
dak. jelatin ¢dzUlinceye dek karistirin. Tavuk suyunu tuz ve biberi ekleyip tatlandirin.

Bir kasede tavudu haslanmis yumurtalarla dikkatlice harmanlayin. Maydanozun 2/3?0n0 ekleyip karistirin.
Tavuk karigsimini sogutulmus kaliba yerlestirin. Jelatinle kalibi doldurun. Kalan jelatine kalan maydanozu ekleyip
karistirin.

Kalibi ve maydanozlu jelatini ayr ayr buzdolabina koyup 6 saat veya bir gece sogutun.

Servis igin: Kalibin kenarlarindan ¢ikmis pargala parmaginizla diizeltin. Kalibi 1-2 dak. ¢ok sicak suyun igine
koyup sonra Ustiine bir tabak koyup ters ¢evirin. Jelatinli karigimi kesip kic¢Uk kuclk yaninda servis yapin.
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