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DOMATES JOLESI

1+1/4 su bardagi tavuk suyu (sicak)

1+1/2 su bardadi domates suyu

2 corba kagsiJi domates salcasi

1 cay kasigi toz seker

1 yumurtanin kabugu (dévilmus)

1 yumurtanin aki (hafif girpiimig)

1 cay kasigi tuz

1 kahve kasi§i karabiber

15 gr (3 yaprak) jelatin (1/4 su bardadi sicak tavuk suyunda eritilmig)

BuyUk bir stizgecin i¢ine kaynar suda islatiimig bir tilbent yayip, stizgeci blyUk bir kasenin Ustline oturtarak bir
kenara birakiniz. _

Tavuk suyunu ve domates suyunu bir tencereye koyunuz. Igine domates salcasini, toz sekeri, dovilmis
yumurta kabudunu ve yumurta akini, tuzu ve biberi karistirarak katiniz. Tencereyi yuksek atese oturtup, bir telle
¢irparak kaynatiniz.

Karisim kaynayinca, tencereyi atesten indirip igine eritilmis jelatini koyunuz. Sonra, karigimi tilbentli stizgecten
geciriniz. SGzduguniz sivinin topaklari tamamen kaybolmazsa tekrar siziinGz.

Sazilen joleyi bir pasta kalibina aktararak sogumasi icin bir kenara birakiniz. J6le soguyunca kalibin agzini
Orterek buzdolabina koyup, en az 2 saat, tamamen donana kadar bekletiniz.

Kalibi buzdolabindan alarak dibini sicak suya batirip kaldiriniz.

Ustline sogutulmus bir tabak kapatip ters gevirerek j0leyi tabaga aktardiktan sonra servis ediniz.

Not: Domates joélesini mayonezle birlikte salata olarak yada dodrandiginda kati yumurta, et ve balikla birlikte
garni olarak servis edilebilir.
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