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TAVUK BELVU

Kullanilacak malzeme (6 kisi icin):
1+1/2 kiloluk bir tavuk,

100 gram siyah zeytin,

2 yumurta,

300 gram patates,

200 gram i¢ bezelye,

1 bas sogan,

4 kdrpe havug,

1 sap kereviz,

1 limon,

4 tabaka jelatin,

100 gram sogdan tursusu,

yaga yatinlmis yarim kirmizi dolmalik biber,
1 siyah mantar,

2 bardak zeytinyag,

yeteri kadar tuz ve karabiber.

Yapimi: Jelatin yapraklarini soguk suya koyup yumusatin.

Tavugdun tiylerini ve igini temizleyip tutsuledikten sonra bol akarsuda iyice yikayin. Sonra bunu, i¢cinde kabug:
¢ikarilmig bir sogan, Ustl kazinmis bir havug, iyice yikanmig kereviz yapragi ve tuzlu su bulunan bir tencereye
koyup iyice haglayin.

Tavuk haglaninca tencereden gikarip bir kenarda sogutun. Gégus ve butlarindaki etleri yuvarlak bigimlerde
keserek ¢ikarin. Tavugun geri kalan bolimlerdeki etleri ise kii¢Uk pargalar halinde ¢ikarin. Bir puding kalibini
buzdolabinda soguturken mantarin zarini ¢ikarip toprakl sapini kesip attiktan sonra bunu ince dilimlere dograyin
ve bu dilimleri limonlu suda bir stire dinlendirin.

Beri yanda yumurta, 2 bardak zeytinya@i. 1 limonun suyu, yeteri kadar tuz ve biberle bir mayonez hazirlayin.
Mayonezin Ugte birini bir kenara koyun ve mayoneze suyunu iyice siktiktan sonra bir kaba koyup ateste
eriteceginiz 1 fincan stzilmas tavuk suyuyla bir tabaka jelatini katip mayonezin kivamini bozmaksizin iyice
karigtirin.

Bir servis tabadinin ortasina tavugun butlarindan ¢ikariimig etleri, tabadin ¢evresine de gégus bdliminden
kesilmig etleri yerlestirin. Sonra bunlarin Gstlne jelatinlenmis mayonezi yayip tabagi buzdolabina kaldirin.

Ustl kazinmis havucla kabuklari, iyice yikanmig patatesleri ve i¢ bezelyeyi tuzlu suda haglayin. Sonra bunlarin
suyunu suizin. Patateslerin kabuklarini ayikladiktan sonra havuglarla birlikte tavla zari iriliginde parcalara
dograyin. Tuzlayip biberledikten sonra i¢ bezelyelerle tavuk pargalarini da bunlara katip iyice karistirin. Sonra
bunlar kalan mayoneze katip hafifce karstirin.

Tavugun suyunda stUzilmas bir litresini tencereye koyun. Bunun igine iyice sikilarak suyu ¢ikariimis kalan jelatin
tabakalarini atin ve tencereyi atese oturtun. Tahta bir kasikla karistirarak Jelatini erittikten sonra bunu bir
kenarda sogumaya birakin.

Donmamig durumda ki jelatin soguyunca buzdolabindaki kalibi ¢ikarin. Dibini ve yanlarini ince bir tabaka
durumunda jelatine bulayin. Sonra kalibin dibini mantar dilimleri ve giizel bigimde kesilmis dolmalik biberle
sUsleyip kalibi buzdolabina kaldirin. Kalan jelatini mayoneze karistirin.

Kaliptaki jelatin iyice donunca jelatinlediginiz mayonezi kaliba doldurun ve yine buzdolabina kaldirin.

Servis vakti kalibi da, servis tabagdini da dolaptan ¢ikarin. Kalibi kaynar suya batirip ¢ikardiktan sonra servis
tabaginin ortasindaki tavuk budu etlerinin Ustline basasagdi edin. Kalibi ¢ekip alin. Tabagin ¢cevresindeki gégiis
etlerinin yanlarina siyah kalamata zeytinlerini ve sogan tursularini yerlestirdikten sonra servis tabagini sofraya
g6turdn.
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