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JOLELI SIGIR DiLI

250 gram yagsiz kiyma

4 adet yumurta aki

1/2 ¢orba kasigi limon suyu
12 adet jelatin yapragi

1 miktar tuz

2 kuguk tursu hiyar

2 adet limon

1) Bir tencereye 16 bardak su, kazinmis 1 adet havug, 1 bas sodan, 1 maydanoz kékd, 1 dis sarimsak, 1/2
corba kasig? tuz ile iyice yikanmig 1 adet de sidir dili koyduktan sonra tencereyi atese oturtmalidir.

2) Suyun ismmasile Ustiinde hasil' olmaya baslayan kdpukleri bir delikli kepge ile alip attiktan sonra, tencerenin
kapagdini kapatmali ve ortadan daha az hararetteki atesde dili 1.1/2 saat kadar haglanmaya birakmali, sonra dili
bir delikli kepge ile sudan ¢ikararak, hafifce ilinmasi igin bir tarafa birakmall, ilininca, haglanmanin tesirile,
hafifgce kabarmis olan Ustlintn derisini bicakla tras edercesine soymali, sonra da derisi ¢ikariimig dili tekrar
icinde hasglandiJi tencereye atarak, dil iyice yumusak bir hal alincaya kadar 1.1/2 ila 2 saat kadar daha pisirme
ve sudan ¢ikararak iyice sogumasi igin alti saat kadar bir tarafa birakmaldir.

3) Sonra bir tencereye 4 adet yumurta aki koyarak, telle iki dakika dégmek sureti le aklar hafif bir kdpik haline
getirmeli, sonra da bu aklara, katiyen yagsiz tarafindan olmak tizere 250 gram sigir, kiymasi bir miktar tuz, 1/2
¢orba kasidi da limon suyu ilave ederek, hepsini iyice karistirdiktan sonra, bunlara soguk veya ilik bir halde
bulunan dil 1 adet sigir dili 16 bardak su 1 adet havug 1 bas sogan 1 maydanoz kéku 1 dis sarimsak 1/2 ¢orba
kasiJ! tuz suyuna katmali, sonra da kiyma ve yumurta akli Bu suyu ortadan daha az hararetteki ateste kapaksiz
45 dakika kadar hafif hafif kaynamaya birakmaldir.

4) Bilahare tencereyi atesten alarak, Ustte birikmis olan kdpukleri bir delikli kepge ile alip atmali, sonra da bu
suyu kalin bir pegceteden gecirmek suretile sizdikten sonra (suyun 4 bardak gelmesi l&zimdir. Eksik ise, bir
miktar sicak su ilave etmelidir.) bu suyu tekrar atese oturtarak, kaynamaya birakmali, su kaynaymca buna 15
dakika soguk suda yatiriimig 12 adet jélatin yapragdi ilave ederek iyice bir karistirdiktan sonra atesten almali ve
bu jélatinli suyu sogumaya birakmaildir.

5) Su soguyunca: alti diz ve asadi yukari 25 santim uzunlugunda bir formayi, i¢inde bir miktar buzlu su olan, bir
tepsiye oturttuktan sonra bunun igine ancak yarim parmak yuksekliginde j6latinli sudan dékmeli ve suyu
donmaya birakmalidir.

6) Kalip icindeki j6le donunca bunun Ustline haglayarak iyice sogutmus oldugumuz dili, ince dilimlere kesilmis
ve yarilarina kadar birbirlerine oturtulmus olarak, iki sira désedikten sonra dilin etrafina da halkalara dogranmis
2 adet kiiclk yesil tursu hiyari oturtmali, Ustlerine de kalan jolatinli dil suyunu ilave ettikten sonra bunu da
donmaya birakmalidir.

7) Son katilan su da donunca: kalibi 3-5 saniye kadar ilik suya sokup ¢ikarmak suretile jélenin kaliba
yapisikhgini gidermeli, sonra da jélenin Ustline bir tabak kapatarak, altlist etmek suretile tabada almali tabagdin
iki ucuna da sepet sekline sokulmus iki adet limon oturtmali ve dil j6lesini servis yapmalidir.
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