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TAVSAN EZMESI JOLE

Kullanilacak malzeme (6 kisi icin):
1+1/2 kiloluk bir tavsan (kemikleri ¢ikinca 800 gram kadar gelmelidir),
100 gram jambon,

100 gram macar salami,

50 gram i¢ yag,

400 gram margarin yagt,

1 tutam kekik,

1 tutam merzengQs otu,

1 bas sogan,

1 ¢orba kasigi ardic meyvesi,

3 yaprak jelatin,

4-5 siyah zeytin,

2-3 kornigon,

yeteri kadar tuz ve karabiber,
yeteri kadar su veya et suyu.

Yapimi: KlicUk pargalara dogranmis jambon, salam, i¢ yagdi ve rendelenmis sogani 50 gram margarin yagiyle
birlikte tavaya koyup hafif¢ce kavurmali. Bunlarin rengi ddnmeye baslarken temizlendikten sonra kiiglk parcalara
dogranmig ve bol akarsuda yikanmig tavsan etini katmali, Tuzlayip biberlemeli ve tahta kasikla glizelce
kizartmall.

Tavsan eti nar gibi kizarinca yeteri kadar da ilik su veya et suyu doktlkten sonra baharati da katmali ve kabin
agzini 6rtlp etleri iyice pisirmeli.

Et pisince kemiklerini ¢cikarmali ve kaptakilerin timdnG birka¢ defa makineden gegirerek kiymali. Sonra bu sulu
kiymayi ezerek ince delikli bir stizgegten gecirmeli ve blylkce yassi bir kdseye koymali. Buna hafifce
yumusatiimig maryagdini katmali ve karigimi kdpurtliinceye kadar tahta bir kasikla karistirarak islemeli. Tadina
bakmali gerekirse biraz daha tuzla biber katmali ve bunu da yedirmeli.

Beri yanda suda islatiimig jelatini sikarak suyunu stizmeli. Sonra ufalayip kiguk bir kaba koymali. Bir kahve
fincani su veya et suyu dokup bir tagim kaynatmali. Jelatini bir kenarda sogumaya birakmali. Jelatin hafifce
peltelesmeye baglamadan bir kalibin dibine bir kasik kadar dékip bunu dibine sivayip buzdolabinda doldurmal..
Kaliptaki jelatin donunca bunu dolaptan ¢ikarmali, kornison ve zeytin dilimleriyle susler yaptiktan sonra bunun
Ustline bir kat daha jelatin d6kmeli ve kalibi tekrar buzdolabina kaldirmali. Bu jelatin tabakasi da donunca kalan
ve pihtilagmaya baglamis olan jelatinin biyUk bir kismiyla kalibin yanlarini jelatine bulamali. Kalibi Gglnct bir
defa buzdolabina kaldirmali. Bu defa da kalibin kenarlarindaki jelatin donunca islenmis olan ezmeyi kaliba
bosaltmali ve bir spatulayla diizelttikten sonra kalibi servis vaktine kadar buzdolabinda tutmali.

Buzdolabinda en azindan dért saat kalacak olan jole, servis vakti gelince dolaptan ¢ikariimall ve kalip kaynar
suya batirlip ¢ikarildiktan sonra servis tabagina basasagi edilmeli. Tabagin ¢evresini de tlrlU stslerle veya
artmig jelatinle siisledikten sonra servis yapmali.
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