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RUS USULU TAVUK

200 gr kereviz (1 buyUk)
200 gr Sari patates (2 orta)
200 gr i¢ bezelye

200 gr pancar (3 orta)
100 gr hiyar tursusu

50 gr kapari

4 bardak su

1 orta blyUkllkte tavuk
mayonez

12 bardak su

tuz

1 kii¢ilk havug

1 adet sogan

1 bardak mayonez

2 adet jolatin yaprag!
200 gr.havug (2 orta)

3 hazirlop yumurta

Jole yapmak igin:

3 bardak tavudun haglandigi su
3 adet yumurta aki

6 adet jolatin yapragi

1) Bir tencereye, tuyleri yolunmus, i¢i temizlenmis, titstlenmis ve iyice ylkanmis 1 orta biyUklikte tavuk, 12
bardak su, 1 havug ve 1 kiguk sogan ile 1 miktar da tuz koyarak, tavuk iyice pismis bir hal alincaya kadar, bunu
ortadan daha az hararetteki ateste haglamalidir.

2) Tavuk pisince tencereden alarak, evvela ortasindan ikiye, sonra da kol, g6gus ve bud olmak lzere parcalara
ayirdiktan sonra tavugu pargalamadan gayet itinall bir surette gdégus ve sair kemikleri ¢ikarmali, sonra da bu
tavuk parcalarini teker teker alarak bunlari 2 adet jélatin yapradi katilmis mayoneze batirmak suretile bitin bu
tavuk parcgalarini mayoneze bulayarak tavuk etlerini gériinmez hale getirmeli, sonra da mayonezlenmis bu tavuk
parcalarini igi hafifce zeytinyadlanmis bir tepsiye ddseyerek iyice donmaya birakmalidir.

3) Bunu miteakip Rus salatasi yaparak bunu bir yuvarlak siUslU kaliba sikica ve agzi hizasinda yerlestirmeli,
sonra da kalibin Ustiine, bir buguk misli blyUk bir tabak oturtarak altiits etmek suretile salatayi suslu bir sekilde
tabaga almali, tabaktaki salatanin tam ortasina da, kabuklari soyulmus ve uzunluklarina dogru ortalarindan ikiye
kesilmis 2 adet hazirlop yumurtayi papatya seklinde oturttuktan sonra tabagin etrafina da, mayonezlenmis ve
donmaya birakmis oldugumuz tavuk pargalarini muntazam fasilalarla yerlestirmeli ve tabagdin etrafindaki
mayonezli tavudun Ustlne de, tavudun haglandigi 3 bardak sudan hazirlanmis ve iyice dondurulduktan sonra
kiyilmig tavuk j6lesi serpmeli ve Rus tavudunu servis yapmalidir.
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