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SOSLU SOGUK TAVUK

1 tavuk (1000 - 1200 gram)

14 bardak su

1 sogan ve havug

1 silme ¢orba kagiJi tuz
SALCASI:

20 gram margarin (1 ¢corba kasigi)
25 gram un (1/2 kahve fincani)
175 gram st (3/4 bardak)

1/2 bardak tavuk suyu (Fazla kaynatilmis)
Tuz

SALATASI:

250 gram sari patates (1 blyUk)
150 gram havug (2 orta)

1/2 bardak, i¢ bezelye

1/2 bardak mayonez

1 Bir tavugu haglamali ve pisince; tencereden gikararak dnce ortasindan ikiye, sonra da kol, gégdus ve but olmak
Uzere cesitli parcalara ayirdiktan sonra tavugu dagitmadan kemiklerini gikarmali ve bir tepsiye siralamalidir.
(Kemiklerini gcikarmadan servis yapmak olanakliysa da 6zellikle blyUk ziyafetlerde, kemigi ¢ikariimig olarak
servisi daha uygundur. Kemigin ¢ikarilmasi ise: gégus etlerini kemigi hizasindan keserek, but taraflarini ise,
kivrim yerlerinden pargalara ayirdiktan sonra kemigin uzandidi dogrultuda i¢ taraflarindan yararak kemikleri
cikariimaldir.)

2 Sonra kuguk bir kaba, 1 silme ¢orba kasigi margarin ile yarim kahve fincani un koyarak, karigtirarak
sarartmadan 2 dakika kadar kavurmali, sonra kavrulmus bu una; Ug¢ ¢eyrek bardak sit, yarim bardak tavuk
suyu (kaynatilarak azaltilmig) ile, 1 tatl kasidi da tuz katarak, stit mahallebi kivaminda bir koyuluga gelinceye
kadar karistirarak pisir-meli ve atesten alarak, 5 dakika kadar iinmaya birakmali, sonra da iinmig bu sal¢ayi,
parcalara ayirmis ve tepsiye siralamis oldugumuz tavuk etlerinin Ustlerine ddkerek ve yayarak etle salcalarin
iyice donmasi igin 1 - 2 saat kadar bir tarafa birakmalidir. (Bazan sal¢a gereg@i kadar koyulastiriimamis
olmasmdan Ustte durmayarak alta sizar, buna meydan vermemek igin, tavuklar en iyi saicalama yéntemi olan
tavuk etlerini yanyana olmak Uzere, ancak alabilecek buyUklUkteki bir kaba bu etleri olanagmca bitistirerek
dbsedikten sonra salcayi Ustlerine dokmeli ve donmaya birakmalidir. Donunca da kiigUk parga etleri Ustiinde
salgasi olmak Uzere bicimleri ydninde keserek tekrar kaptan ¢ikarmalidir.)

3 Sonra, salgalamis ve dondurmus oldugumuz bu etleri; yukarida salata kisminda gdsterilen malzeme ile
hazirlanmig ve tabada dizgun bir sekilde désenmis bir ¢esit Rus salatasinin tstline yerlestirmeli ve servis
yapmalidir.
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