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TAVUK JELATIN (FRANSA)

GALANTINE DE VOLAILLE

2 Tavuk (Orta boy)

100 gr. yesil fistik

50 gr. Bayat francala

50 gr. Fime dil

750 gr. Sit danasi (but bélumU)
50 gr. Havug

100 gr. Yag

125 gr. patates unu

8 Yumurta aki

Tavuklar temizleyiniz, yikayiniz sirt bdliminden derisini ikiye bigak ucu ile etini zedelemeden yavas yavas
ayiriniz.

Derilerin i¢ bolimindeki yagdlan siyirarak gikariniz.

Bir et tahtasi veya diizgiin masaya yayiniz.

Tavugdun iki ayr bélumlerindeki ¢ikardiiniz derileri u¢ uca birbir Ustlne ikiser santim gelmek Uzere yerlegtiriniz.
Tavuklarin beyaz gégus etlerinin pirzola demiri ile vurarak inceltiniz.

Dévduginaz etleri deri Gzerine yerlestiriniz.

Bir kap icinde tavudun but ve kol bélimleriyle siit danasi etini yarim saat veya 45 dakika su i¢inde birakiniz.
Suyunu sikarak ¢ikariniz.

Francala igiyle beraberce et makinasindan cekiniz (4-5 defa)

Sonra makinadan ¢ekilmis et igine yesil fistik carpilmis yumurta aki, hindistancevizi tuz, karabiber, patates unu
llave ediniz.

Bu karigimi iyice yodurunuz, klicUk parcalara dogranmis havug tavugun katisini ilave ediniz, cigerinide ince
dograyarak karigiriniz.

Deri Gzerine yaymis oldugunuz bayat etlerin Gzerine yukaridaki hazirladiginiz karisimida ilave ediniz.

Alttaki deri igine yerlestirdiginiz igi sariniz yanlarini kapatiniz ve nemli temiz bir tlilbent Gzerine siki siki rulo ediniz
(eti tUlbent igine yerlestirdikten sonra sariniz uglarindan ve tzerinden bir kag kere iple sararak baglayiniz).
Bdylece rulo ettiginiz eti her tarafi sikica kapatiniz, bir tencere i¢inde uzunlamasina yerlestiriniz bolca kaynar su
icine koyunuz.

Boylece 2 saat pigiriniz.

Atesten aliniz su icinden ¢cikarmadan bolca tuz atiniz biraz birakiniz sonra tuzlu sudan ¢ikariniz.

Eti sudan ¢ikardiktan sonra tzerindeki sicimleri ve bezi aliniz soguduktan sonra hemen buzdolabina koyunuz.
3-4 saat kaldiktan sonra ¢ikariniz diizgiin bir yerde keskin bigakla yarim santim genisliginde dilimler halinde
kesiniz.

Kibrit ¢cOpu bigciminde kiyilmig aspikle servis tabagina yerlestiriniz.
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