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TAVUKLU KANEPELER

500 g tavuk gégsu (kemik ve derisi alinmig)
1 kliclk sogan

1 kereviz sapi (iri dogranmis)

7 kuguk havug (iri dogranmig)

1 dal maydanoz

1 defne yaprag

1/3 tath kasigi tuz

4 tane karabiber

30 cl (1 1/4 su bardadi tuzsuz tavuk suyu)
35 g (2 1/4 ¢orba kasig margarin)

35 g (4 1/2 ¢orba kasigi un)

2 corba kasiJi beyazpeynir (rendelenmig)
1/2 su bardagi sebzeli j6le

3-4 ince kepekli ekmek dilimi (kizartiimig)

1 dis sarimsak (dévulmus)

1 corba kasigi ince kiyilmig maydanoz

bir tutam taze ¢ekilmis karabiber

1 cuska biberi ya da kirmizi dolmalik biber (kabugu soyulup, sap ve ¢ekirdekli bélima gikariimis)

Tavuk gégsu, sodan, kereviz, havug, maydanoz, defne yapragi, tuzun yarisi, tane karabiberler ve tuzsuz tavuk
suyunu bir tencereye koyup, tencereyi atese oturtarak bir tagim kaynatin. Kaynayinca atesi kisip, tencerenin
kapagini sikica kapatarak gégus iyice pisene kadar (5 -6 dakika) yavas yavas kaynatin. Tencereyi atesten alip,
tavuk gégdsunu ¢ikararak, bir kenarda ilindirdiktan sonra, iyice sogumasi i¢in buzdolabina kaldirin. Tenceredeki
tavuk suyunu sizip, 15 d kadarini (1/2 su bardadindan biraz fazla) bir kenara ayirin (kalan tavuk suyu tarifte
kullanilmayacaktir). Margarini birtence-rede eritip, unu karigtirarak ekleyin. Ayirdiginiz tavuk suyunu agir agir
katip, surekli karigtirarak bir tasim kaynatin. Kaynayinca atesi kisip, arada karistirarak4 - 5 dakika daha
kaynatin. Tencereyi atesten alip, sosu bir kenarda ilinmaya birakin. Sonra beyazpeyniri ve 3 ¢orba kasigi
sebzeli jole katip, ylizeyinde bir kabuk olugsmasini énlemek icin sosun Ustin plastik bir filmle sikica érterek,
kalinlagip koyulasana kadar (20- 30 dakika) buzdolabinda sogutun.

Tavuk gdgsunu buzdolabindan alip, keskin bir bicakla ortadan ikiye ayirarak her pargayi enlemesine 5 cm
kalinhginda dilimler halinde kesin. Kalp bigiminde 5 cm'lik biskivi kalibi kullanarak dilimlerden 12 kalp bigimi
parca kesin.

Kalp bigiminde parcalan bir tepsi Ustlne yerlestiriimis tel 1izgaraya dizip, Ustlerine kasikla tenceredeki sostan
doékin. Sonra tepsiyi buzdolabina kaldirarak, yaklasik 20 dakika sogutun.

Kepek ekmeginden 6 cm'lik kalp bigiminde biskdivi kalibiyla 12 parca kesin. Kalan margarin, sarimsak,
maydanoz, kalan tuz ve karabiberi kli¢Uk bir kAseye koyup, plriizsiiz krema kivami alincaya kadar ¢irpin.
Karigimi her ekmek parcasinin Ustlne kalin bir tabaka halinde surtin. Tepsiyi buzdolabindan alip, her ekmek
parcasinin Ustlne bir tavuk parcasi yerlestirdikten sonra, kanepeleri tepsi Ustlne yerlestirilmis tel 1zgara Ustine
dizin.

Kuguk bir kalipla, cuska biberinden ve salatalik kabugundan gicek tagyapradi biciminde parcgalar kesip, her
birini sebzeli j6leye batirdiktan sonra, kanepelerin Ustline yerlestirin. Tepsiyi buzdolabina kaldirip, j6lenin
sertlesmesi icin 5 dakika sogutun. Kalan sebzeli j6leyi kalinlasmaya baslayana kadar karistirip, tepsiyi
buzdolabindan alarak kasikla her kanepenin Ustline j6le striin. Tepsiyi, j6le iyice sertlesene kadar (yaklasik 20
dakika) yeniden buzdolabinda tutup, servis zamanindan hemen dnce ¢ikarin. Kanepeleri genis bir tabaga
dizerek servis yapin.

Not: Tavuk eti bir giin dnceden pisirilip hazirlandiktan sonra, kullanilacadi saate kadar buzdolabinda
saklanabilir.
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