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TAVUK FILETOSU BELVU

Kullanilacak malzeme (12 kisi i¢in):

12 tavuk filetosu,

150 gram tereyagi,

50 gram un,

1 desilitre krema,

1.5 kahve fincani pire durumuna getirilmis domalan,
6 yaprak jelatin,

salamuraya yatirlmig veya fiime edilmis 3 dilim dil,
kicUk parcalara dogranmis 1 kasik domalan,

1/2 litre tavuk suyu,

1/2 limonun suyu,

yeteri kadar tuz.

Yapimi:

Tavuktan ¢ikarilacak 12 filetoyu ddvecekle iyice ddvip inceltmeli. Sonra bunlari icinde 80 gram kizdirlmis
tereyagi bulunan bir tavaya koyup tavuk filetolarinin her yanini hafifce kizartmali. Sonra bunlarin Gstline yarim
limonun suyunu gezdirerek dékip kabin agzini értmeli ve tavayi hafif bir firina koyup yarim saat kadar pisirmeli.
Tavuk filetolarini firndan ¢ikarinca sogumaya birakmali. Sonra bunlarin ortasini yarmali ve i¢lerine domalan
puresi sirmeli. Bu isler yapilirken 50 gram tereyagini bir kusanede eritmeli. Bunu tahta bir kasikla ¢abuk ¢abuk
karistirirken unu elekten akitarak azar azar dékip yada yedirmeli. Yagli unu bir-iki dakika kadar karigtirarak
kavurduktan sonra karistirmaya ara vermeden kaynar tavuk suyunu bu yagl una yedirmeli. Yeteri kadar tuz
serpmeli ve bu salcayi birkag dakika kaynatmali. Kusaneyi atesten indirmeden énce soguk suda
yumusgatildiktan sonra suyu sikilmig jelatini ufalayarak salcaya katmali. Salgay! ¢gabuk ¢abuk karistirirken
kremayi da katmali ve bir tagim karigtirarak kaynattiktan sonra kabi atesten indirmeli. Kusaneyi atesten alinca
kalan tereyagini ¢ig olarak bu salganin Ustiine pargalayarak serpistirmeli. Son bir defa daha karistirip sogumaya
birakmali. Salga hemen hemen donmaya baslarken tavuk filetolarini buna batirip ¢ikarmali ve servis tabagdina
dizenli bir bicimde yerlestirmeli. Kli¢lik pargalara dogranmis dili de bu filetolarin Gstline serpistirdikten sonra
kalan salcayi tavuk filetolarinin arasina kiime kiime dékmeli ve taba@i buzdolabina kaldirip iyice sogumaya
birakmali. Yemek vakti gelince salcanin ve tavuk filetolarmin Ustiine domalan filetolarini yaymali ve tabagi
sofraya goétlrip soduk olarak servis yapmali.
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