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DONDURULMUS KUZU SOGUSU

1000 gram kuzu kiregi
12 bardak su

1 blyUkge havug

1 adet sogan

1 dis sarimsak

1 miktar tuz

Donmasi igin:

250 gram yagsiz kiyma
4 adet yumurta aki

1 ¢orba kasigi limon suyu
12 adet jelatin yapragi

1) Bir tencereye 12 bardak su, 1 biyilk havug, 1 dis sarimsak ile kemikleri ¢ikariimig, dogulmus, sarilarak rulo
haline getirilmis ve iple skiica baglanmis kirek tarafindan 1000 gram kuzu eti koyarak et yumusak bir hal
almciya kadar bunu 1.1/2 il 1.3/4 arasinda haglanmaya birakmali ve pisince tencereden ¢ikararak iyice
sogumasi icin beg alti saat kadar bir tarafa birakilmaldir.

2) Bunu miiteakip bir bagka tencereye 4 adet yumurta aki koyarak telle iki dakika kadar dégmek suretile aklar
hafif bir kdpuk haline getirmeli sonra da bu aklara, katiyen yadsiz tarafindan olmak Gzere, 250 gram sigir
kiymasi, 1 miktar tuz ile 1 ¢orba kasigi da limon suyu ilave ederek hepsini iyice bir karistirdiktan sonra bunlari
soguk veya Ilik bir halde bulunan ve imkan nisbetinde tstlinin yagdi alinmis kuzu suyuna ildve etmeli, sonra da
kiyma ve yumurta akli bu kuzu suyunu ortadan daha az hararetteki ateste kapaksiz kirk bes dakika hafif hafif
kaynamaya birakmalidir.

3) Bilahare, tencereyi atesten alarak Ustiinde birikmig olan kdpUkleri bir delikli kepge ile, alip atmali, sonra da bu
suyu kalin bir pegeteden gecirmek suretile stizdikten sonra élgmeli (suyun dért bardak gelmesi lazimdir, eksik
ise bir miktar sicak su katmalidir) sonra bu suyu tekrar atese oturtarak kaynattiktan sonra on bes dakika kadar
soguk suda yatirimig 12 adet jélatin yapragdi ilave ederek, iyice bir karigtirdiktan sonra atesten almali ve
sogumaya birakmalidir.

4) Soguyunca, alti diz ve asagd! yukar 25 santim uzunlugunda bir formayi, icinde bir miktar buzlu su olan bir
tepsiye oturttuktan sonra bunun igine, ancak yarim parmak yiksekliginde jolatinli kuzu suyundan dékmeli ve
j6leyi iyice donmaya birakmalidir.

5) Kalip i¢indeki j6le donunca; bunun Ustlne, hagliyarak iyice sogutmus oldugumuz kuzu etini ince dilimlere
kesilmis ve yarilarina kadar birbirlerinin Ustlerine oturtulmus olarak désedikten sonra etin etrafina da, et ile
haslanmis, ince halkalara dogranmis 1 adet havug oturtmali, Ustlerine de kalan jolatinli suyu ilave ettikten sonra
bunu da donmaya birakmaldir.

6) Son katilan su da iyice donunca, kalibi ¢ bes saniye kadar, 1lik bir suya sokup ¢ikarmak suretile, j6lenin
kaliba yapisikhigini gidermeli, sonra da jélenin Ustline bir tabak kapatarak altlist etmek suretile tabaga almali ve
servis yapmalidir.
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