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TAVUK JOLESI (FRANSA)

Mousse au Volaille

3 tavugun g6gus eti

3 bardak tavuk jélesi

75 gram ¢ig krema (1 kahve fincani)

SALCASI:

20 gram un (1/2 kahve fincani)

20 gram tereyad! ya da margarin (1 ¢orba kasigi)
200 gram ¢ig krema (2 3/4 kahve fincani)

Tuz

1 Bir kusaneye; 1 silme ¢orba kagsi§i tereyadi ya da margarin ile yarim kahve fincanindan az eksik un koyarak,
karistirarak 2 dakika kavurmali, sonra bunlara; iki G¢ ¢eyrek kahve fincani ¢ig krema ile 1 tath kasi§i da tuz
koyarak, karisim mahallebi kivaminda bir koyuluda gelinceye kadar karigtirarak pisirmekte devam etmeli ve
atesten alarak sogumaya birakmalidir.

2 Sonra; 20 santim ¢apindaki alti diiz bir formayi, icinde buz olan bir tepsiye oturttuktan sonra formaya;
hazirlanmis 4 bardak tavuk jélesinden sadece yarim bardagini katarak, formayi buzdan kaldirmadan oynatmak
suretiyle, kalip i¢inde j6leden ince bir tabaka viicuda getirmeli, sonra da kalibin tam ortasina, haglanmis, derisi
cikanlmis etrafi kesilerek diizgln bir sekle sokulmus ve meyilli ince dilimlere kesilmis sadece 1 adet, gégsu ve
parlak tarafi alta getirilmis ve yarilarina kadar da birbirlerinin Ustlerine oturtulmus olarak yerlestirmeli ve kalibi
bdylece buz Ustlinde birakmalidir.

3 Sonra, kalan iki klicUk tavugun haglanmig géguslerinin Ustlerindeki deriyi, siyirp ¢ikardiktan sonra bunlari
blylkge havana koyarak ve ddverek iyice ezilmelerini saglamali, sonra da bunlara azar azar olmak Uzere,
hazirlanmis ve sogutmus oldugumuz salgalara katmak ve bir taraftan da tekrar dévmek suretiyle salcayi etlere
yedirerek, bunlar hemen hemen bir macun haline getirmeli ve buzdolabinda iyice sikilagsmaya birakmalidir.
(Alacun haline getirilmis gégduslerin bir kez de elek ya da siizgegten gecirilmesi 6gutlenir.)

4 Sikilasmca, bunlara; sekersiz olarak telle dévilerek, kabarik ve siki bir hale getirilmig olan 80 - 100 gram
arasindaki santiy kremasini katarak, macun halindeki gégusleri sikma torbasiyle sikilabilecek yumusakliga
getirmeli, sonra da bu macunu sikma1i torbasina koyarak, kalibin igindeki donmus j6lenin tstline, fakat
kenarlarindan bir parmak daha igeriye, dogru olmak tizere ayni zamanda gégsin etrafina bir parmak
kalinhginda gdgus puresi sikmali, sonra da bu macunun tstine kalan tavuk jélesini katarak purenin iyice
ustlerini kapatmali ve j6le iyice peltelesip de kati bir hale gelinceye kadar asadi yukari 2 saat kalibi buz i¢inde
birakmalidir. (Kalibin ortasina tek parga géguis koymadan, macun gibi gégusleri, donmus jélenin Ustiine
sivamak ve Uzerine de tekrar jole katmak suretiyle yapmak da olanaklidir.)

5 Donunca kalibi buzdan alarak, kalibi. ilk¢a suya bir sokup ¢ikardiktan sonra, tstine bir tabak kapatmali ve
sonra da kalibi altlist ederek tabaga almali ve servis yapmalidir. (Ortasina gégis koymadan, yuvarlak kesilmis,
fime dil yerlestirdikten sonra etrafina da gégus sikarak yapmak da olanaklidir.)

© lezzetler.com tarif n0:34328 « adi: TAVUK JOLESI (FRANSA) « génderen:kilavuz « indirme tarihi:15.05.2024 - 22:11


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/tavuk-jolesi-fransa-vt25274
http://www.tcpdf.org

