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TAVUK KIEVSKI

2 tavuk

1,5 kahve fincani un

1 bardak galeta tozu

2 yumurta

Tuz

Karabiber

ICINE ve KIZARTMASINA:

40 gram tereya@i ya da margarin (2 ¢orba kagsidr)

225 gram ¢icekyag! ya da rafine zeytinyagi (1 bardak)

1 Iki adet tavugun, gégiis kisimlarindaki derilerini siyirarak cikardiktan sonra, tavugun her iki taraflarindaki
g6gUs etlerini, gdgus kemigi hizasinda ve kanadi da gédus etlerine yapisik olmak Uzere keserek gégus etlerini
¢ikarmali, sonra ¢ikarilan her gdégus etine yapisik kanadi ancak ¢ santim uzunlugunda kesmek ve etlerini
kazimayarak tipki gaga sekline sokmali, sonra da bu dért gégdus etinin i¢ kisimlarindaki ki¢uk etlerini biyik
kisimlardan ayirarak bir tarafa birakmalidir. (Gerek deriyi siyirmak ve gerekse g6égus etlerini rahatca
¢ikarabilmek icin, herseyden 6nce tavudun arka but kismi ile 6n kismini birbirlerinden ayirmak gerekir. O halde
tavugun butlarinin i¢ kisimlarindaki yani gégus arka kismiyle butlan birbirlerine bagalyan deriyi keserek butlari
g6gusten ayirdiktan sonra tavugun sirt ve asagi yukari orta kisimlarina yakan bir yerde mevcut olan hafif bir
¢ukurluga da bir bicak vurarak bel kemigini kirmali, sonra da kirilmig olan bir yerden tavugu ikiye bélmek, ayni
zamanda arka kisimlariyle birlikte deriyi yukariya dogru siyirarak tavugun arka kismiyle gégus kisminin derisi de
ayrilmis oldugu halde gégus kismim arka kismindan ayirmall ve ancak bu islemden sonradir ki, gégus etlerini
kemikten ¢cikarmalidir).

2 Sonra, blyuk parga gégus etlerini alarak bunlarin Gstlerindeki parlayan zar gayet ince tirag edercesine kesip
attiktan sonra, gdgus etlerinin tam orta kisimalarmdaki sinirleri bigak ucu ile ¢ikararak atmali, sonra da sinirleri
cikanlmis bu etleri hafifce suya batirip ¢cikardiktan sonra butlan et ddvmeye yarayan demirle déverek gégdus
etlerini iyice yassiltarak biyttmeli ve sinirleri ¢ikarirken agilan ya da yirtilan kisimlara da, bir tarafa birakmig
oldugumuz kugik parga gégus etlerini koymak ve islatiimis demirle Ustlerine tekrar vurarak bu yirtiklar
yamamalidir. (Parlak zarlar tiras edemeyenler, bigak ucu ile yizmelidir.)

3 Sonra yassliltmis ve yamamis oldugumuz bu etlerin tam ortalarindan uzunluklarina yani gaga gibi kanat
kemiginin iki santim altindan asagisina kadar parmak sekline sokmus oldugumuz kismina birer kagsik tereyagi
oturtmali, sonra her iki taraflardaki g6gus etlerini yagm Ustline dogru sararcasina sikica kapatmak suretiyle
yaglan gériinmez hale getirmeli, sonra da, uskumru dolmasi gibi uzun bir sekle sokmus oldugumuz bu gégus
etlerini 2 saat kadar buzdolabi ya da serince bir yerde birakakarak, yaglann iyice donmalanni saglamaldir.

4 |ki saat sonra gégus etlerini tuzlamali ve biberlemeli, sonra tabak igindeki yarim kahve fincani una, calkanmig
2 adet yumurtaya, galeta tozuna, sonra da tekrar yumurtaya ve galeta tozuna batirarak bu gégus etlerini
galetalamali sonra da galetalanmig bu gégus etlerini, icinde dumani titercesine kizdirilmis 1 bardak margarin ya
da rafine zeytinya@i olan tavaya atarak, bir taraf lan kizardiktan sonra diger taraflarini gevirerek bunlan 3 - 4
dakika arasinda kizartmak ve bir delikli kepge ile tabaga alarak, yaninda Pomme Paille oldugu halde hemen
servis yapmalidir.

© lezzetler.com tarif n0:34356 « adi: TAVUK KIEVSKI « génderen:sirin « indirme tarihi:24.04.2024 - 20:05


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/tavuk-kievski-ukrayna-vt18411
http://www.tcpdf.org

