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ROMEN USULU SOGUK TAVUK

1 adet tavuk

250 gram s0t (1 bardak)

14 bardak su

1 miktar tuz

1 klicUk bas sogan

1 adet havug

1 silme cor. kas. tuz

Salcast:

20 gr.tereyadi (1 corba kasig)
30 gr un (1/2 kahve fincani)
Romen salatas:

300 gr. sari patates (1 biyUk)
300 gr havug

1/2 bardak taze i¢ bezelye
1/2 bardak mayonez

1) Bir tencereye tuyleri yolunmus, ici temizlenmis, titstlenmis ve iyice yikanmig bir orta biyUklikte tavuk, 12
bardak su, 1 havug, 1 kliclk sogan ile 1/2 ¢orba kasigdi tuz koyarak tavuk iyice pismis bir alincaya kadar bunu
ortadan daha az hararette ateste haslanmaya birakmalidir.

2) Tavuk pisince, tencereden ¢ikartarak evvela ortasindan ikiye, sonra da kol, gégdus ve bud olmak Gzere
muhtelif parcalara ayirdiktan sonra, tavugu dagitmadan kemiklerini ¢ikarmali ve bir tepsiye siralamaldir.
(Kemiklerini gcikarmadan servis yapmak mimkdin ise de bilhassa blyuk ziyafetlerde kemigi ¢ikartiimis tavugun
servisi daha muvafiktir. Kemiginin ¢ikariimasi ise: gégus etlerini kemigi hizasindan ylizercesine kesmek
suretiyle, bud taraflarini ise, budlari kivrim yerlerinden pargalara ayirdiktan sonra kemigin uzandigi istikamette i¢
taraflarindan yarmak suretiyle ¢ikarmalidir.

3) Bunu muteakip kiguk bir kaba, 1 corba kasigi tereyagi ile 1/2 kahve fincani un koyarak, unu saratmadan
karistirarak 2 dakika kadar kavurmali, sonra kavrulmus bu una bir miktar tuz, azar azar olmak tizere 1 bardakta
sicak sut ilave ettikten sonra st mahallebi kivaminda bir koyuluga gelinceye kadar karistirarak pisirmekte
devam etmelidir.

4) Sonra salgayi atesten alarak, 5 dakika kadar ilinmaya birakmali, sonra da iinmig bu salcayi parcalara ayirmis
ve tepsiye siralamis oldugumuz tavuk etlerinin Gzerine dékmek ve yaymak suretiyle etlerin Gzerinde koyu
salgadan bir tabaka viicuda getirmeli ve sonra da salgcanin iyice donmasi igin 1/2 saat kadar bir tarafa
birakmalidir.

5) Sonra salcalamis ve dondurmus oldugumuz bu etleri malzemesi ile hazirlanmig, sonra da tabaga muntazam
bir sekilde désenmis Romen salatasinin tstlne oturtmali ve servis yapmalidir.
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