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ASPIK

SOGUK ETLER iGiN JOLE

625 gr. tavuk veya hindi suyu (2,5 bardak)
2 Yumurta aki

7 Adet Jelatin yapragi

biraz tuz

Tavuk veya hindi suyunu iyice soguttuktan sonra Uzerindeki donmus yaglari bir kepge ile aliniz.

Yagi alinmig tavuk suyunu bir tarafa birakiniz.

Derin bir kaba yumurta aki koyarak telle 2-3 dakika déginuz. Ve hafif kbpik haline getiriniz. Bu aklari, tavuk
suyuna ilave ediniz.

Bu yumurtali tavuk veya hindi suyunu ortadan daha az i1sida ates tzerinde 30 dakika yavas yavas kaynamaya
birakiniz.

Atesten aldiktan sonra tzerinde bulunan képiikleri bir kepge ile aliniz.

Kaynamis tavuk suyunu temiz ve ince bir tilbentten gegiriniz.

Suyunu slzdikten sonra tekrar ates Uzerine koyunuz.

Kaynattiktan sonra soguk suda yikanmisg jelatin yapraklarini ilave ediniz ve karistiriniz.

Hemen atesten alarak bir kalip i¢cine koyunuz, donmaya birakiniz.

Soguk etlerin yanina ince kiyilmis olarak serpmek suretiyle kullaniniz.

Aspik iyice donunca kalibi, 1sitiimig sicak suya batiriniz.

Kalibi, sada sola sallayniz, yerinden oynar vaziyete gelmigse kalibin altindan bir pecete ile tutarak Ust kisinmada
servis tabagim kapatarak el hareketi ile kalibi, Uste, taba@i alta getirmek Uizere alt st ediniz.

Servis tabagdina yerlestiriimis, aspik yanlarina ince kiyilmis yesil salata ile susleyiniz.
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