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TAVUK JELANTINI JENEVUAZ (FRANSA)

GALANTINE DE VOLAIUE GENEVOISE

22 dilim galantin icin MALZEME:

10 adet yumurta

1/2 tath kasigi tuz

Az kirmizi biber, varsa beyaz biber

2 corba kasiJi tepeleme dolu margarin

1 adet yarka (1200 ve 1500 gr.lik)

Bir avug yesil fistik kaynar suda bir dakika haglatip stzdrilip kabuklar soyulmus

YAPILISI :

Yumurtay! bir kaba koyup igine tuz, biberi ilave ederek bir dakika sari ve beyazi birbirine karisincaya kadar
girpiniz

Bir tencereye yag koyup orta ateste kizdiriniz

Yumurtayi ilave edip adac bir spatula ile veya bir kasikla devamli karistirarak yumurta parca parga olarak
pismeye baslayip biraz sertlesince atesten alinz, sogumasi icin bir kaba bosaltiniz

Yesil fistigini karistiriniz | Pilicin karnini yirtmadan sirtindan boydan boya yararak bitiin kemiklerini ve igini
¢ikarip temizleyiniz

Pilici derisinin Gzerine yatirip enine boydan boya sise gibi yuvarlak yumurta harci koyup pilici harcin Gzerine
koyarak sariniz

Pilici yanmaz aliminyum k&gida iki katl sariniz, yoksa temiz bir beze sarip sicimle iki parmak ara ile agilmamasi
icin baglayiniz

Bir kaba koyup Uzerini iki parmak asincaya kadar su koyup bir corba kasigi tuz ve bir ka¢ dal maydanoz ve bir
yaprak defne kugbasi kesilmig, bir ki¢Uk havug, bir sodan ve biraz kereviz koyup bir kere kaynattiktan sonra
agir ateste agir agir kaynatarak 35-40 dakika pigirip atesten aliniz

Bir kevgir ile sudan ¢ikariniz Bes alti saat sonra soguk olarak dilim dilim kesip servis ediniz
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