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TAVUK VEYA HINDI SUYUNDAN JOLE

1250 gram tavuk veya hindi suyu
3 adet yumurta aki

8 il& 12 adet jolatin

1 miktar tiz

1) Dért bardak tavuk veya hindi suyunu iyice soduttuktan sonra tstiinde donmus olan yaglari delikli bir kepge ile
almali ve yagi alinmis tavuk veya hindi suyunu bir tarafa birakmalidir.

2) Sonra bir kugsaneye 3 adet yumurta aki koyarak, telle iki dakika dogmek suretile aklari hafif kdpik haline
getirmeli, sonra da bu aklara bir tarafa birakmis oldugumuz 4 bardak tavuk veya hindi suyunu ilave etmeli, sonra
da bu yumurtall tavuk veya !'hindi suyunu ortadan daha az hararetteki atese oturtarak kapaksiz 30 dakika kadar
hafif hafif kaynamaya birakmaldir.

3) Sonra tencereyi atesten olarak, Ustte birikmis olan sikica kdépukleri, delikli bir kepge ile atmali, suyu da pek
ince olmayan bir peceteden gecirmek suretile bagka temiz bir tencereye stizdikten sonra bu suyu tekrar atese
oturtmali ve kaynar bir hal aldiktan sonra buna, on bes dakika kadar soguk su iginde yatiriimig 8 ila 12 adet
arasinda jolatin yapradi katmali ve bir. karigtirdiktan sonra derhal atesten alarak bir kap veya herhangi bir kalip
icinde iyice donmaya birakmalidir.
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