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POLENTALI PORTAKAL SOSLU TAVUK

www.beypilic.com.tr

100 gr Tavuk GogusU
50 gr Tereyagi

Y2 Cay Kagigi Tuz

Y2 Cay Kagigi Karabiber
1 Dal Rozmarin

1 Dal Kekik

Portakal Sos igin:

Y2 Adet Nar

2 Adet Portakal

1 Adet Greyfurt

250 ml Portakal Suyu (Taze)
100 gr Seker

20 gr Glikoz

3 gr Xantana

Polenta igin:

200 gr Polenta Unu

200 ml Sut

200 ml Krema

1 Dis Sarimsak

2 Adet Sogan

2 Dal Rozmarin

2 Dal Kekik

100 gr Permasan Peyniri (Rende)
50 gr Tereyagi

Tuz

Karabiber

Tavuk gdgusl karkastan ayriimadan tereyad, tuz, karabiber, kekik ve rozmarin ile vakum torbasina alinip
vakumlanir. Sous vide yontemi ile 55 C° sicaklikta su icerisinde 4 saat pigirilir. Pisirilen tavuklar karkastan
ayrilarak dilimlenir. Kizgin tavada her iki yanina da pisirme uygulanip Uzerine portakal sos verilerek servis edilir.
Narlarin taneleri ayrilir. Portakallarin dis kabugu alinarak i¢ kisimdaki beyaz bélimleri bigak yardimiyla ¢ikartilir,
jalien dogranir. Greyfurt ve portakallarin i¢ kisimlari file olarak ¢ikartilir. Tim malzeme bir kaba alinir. Seker,
glikoz ve portakal suyu bir cassarole alinarak 110 C°ye kadar kaynatilir. Blendir igerisine alinarak xantana ile
kivamlandirilir. Kaba aktarilan malzemeler bu sostan az miktar kullanilarak tatlandirilir. Istenilen sekillerde
tabaga dekor olarak dizilir.

S0t ve krema kaynatilir. Taze baharatlar, ince dogranmis sogan ve sarimsak eklenip polenta unu yavas yavas
karistirilarak ilave edilir. Pisirme esnasinda dibine tutmamasi icin devamli karistirilir. Kivamini buluncaya kadar
pisirilip rende permasan peyniri ve tereyag ilave edilerek yedirilir. Alti streg film kaplanip yadlanmis kiivete yada
istenilen sekilde bir silikona alinip dolapta muhafaza edilir. Servis aninda salamadr da kizartilarak kullanilir.
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