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TAVUK PATESI

Tavugu temizleyiniz. Kemiklerini ¢ikariniz. Yagli ve sinirleri alinmis 1 kilo koyunun but tarafini iyice kiyiniz.
Havanda macun halini alana dek déviniz. Tuz, biber ve baharatini ekip Ustiine de et suyu gezdirerek iyice
yogurunuz.

Bir kilo unu, yarnim kiloya yakin tereyagi ile, Ustline tuz ve biber ekerek yeteri kadar su koyarak iyice yogurunuz.
Hamur stinger halini alinca yarim saat bir kenarda bekletiniz. Sonra dortte G¢UnU pateyi kaplayacak sekil ve iri
blyUkllkte ve her tarafi esit kalinlikta olmak kosuluyla hamuru aginiz.

Kalibi tereyag ile yaglayip actiginiz yufkayi igine oturtunuz. Kalibin resmi yufkaya ¢ikincaya kadar altini ve
yanlarini el ile kaliba tamamiyle temas ettiriniz.

Diger parcay! dahi kalibin agzi blytkliginde agip hamur tahtasina yayiniz. Pate kalibindaki hamurun tzerine
kiymay: doseyiniz. Tavuga tuz, biber, baharat stirlip, ayrica da tereyagi ile yaglayip sirt Gstu yatiriniz. igine kiyma
sivayip kalibin biyukligince bohga gibi toplayip, toplanan yéni altinda kalmak tzere, kaliba yerlegtirin.
Tavugun Ustiine de kiyma sivayip Ustiine kuzu gémlegini gecirin. Ortasina bir defne yapradi koyunuz.
Kenarlarda fazla hamurlar kalmigsa onlari kivirip, 1slatip Gzerine kapamak i¢in hazirlanmig olan hamuru kapatip
kenarlarini yapistirin. Kapagin ortasina parmak sigacak kadar bir delik acip deligin iki cihetinden kalibin
kenarlarina birer diiz hat ¢izin ve Gzerine ¢alkalanmig yumurta sarisi stiriintiz. Bunu oldugu gibi firina verin. ki
saat kadar firnda pissin. Ustl kizardigi zaman iki kat yaptiginiz bir kagdidi islatip Ustline kapayiniz ve arada bir
delikten yoklayip pistigini gértince firndan ¢ikariniz.
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