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DOMATES VE JAMBONLU ASPIK

1000 gr. siJir jolesi (4 bardak)
150 gram janbon

2 orta buyUklUkte domates

10 adet siyah zeytin

1 demet yesil salata

1 adet kiguk yesil tursu hiyar

1) Alti diiz uzunca bir formayi, iginde bir miktar buzlu su olan bir tepsiye oturttuktan sonra, formanin icine 4
bardak sigir j6lesinden ancak yarim parmak yiksekliginde doldurmak ve j6leyi iyice donmaya birakmazdir.

2) Formada jole donunca bunun Ustlne, ince, yuvarlak dilimlere kesilmis ve on dakika kadar sirkede yatirilmig 2
orta blyUklUkteki domatesi, yarilarina kadar, birbirlerinin Ustlerine oturtulmus olarak, yalniz bir sira olmak Gzere
yerlestirmeli, domateslerin iki yanlarina da, ortalarindan ikiye kesilerek ¢ekirdekleri ¢ikariimis ve hafifce
bastirarak az yassiltiimig yarimsar zeytin oturttuktan sonra, zeytinlerin aralarina da, yuvarlak halkalara kesilmig
1 klcUk yesil tursu hiyari yerlestirmeli sonra da, kaliba désenmis bu domates zeytin ve hiyarin ancak Ustlerini
kapliyabilecek kadar tekrar jole ilave ettikten sonra, ilave edilen bu jéleyi de donmaya birakmalidir, (jéleyi, yavas
yavas domateslerin Ustlerine dogru ddkerek ilave etmeli, ve lizumundan fazla da j6le katmamalidir. Aksi
takdirde zeytin, klcUk hiyar hatta domateslerin yerlerinden oynamasina sebebiyet verilmig olur.)

3) Domates, zeytin ve kiguk hiyarin Ustlerindeki jéle donunca, bunun Ustiine, j6leyi bozmadan gayet itinall bir
surette 200 gram fuagrayi yaymali veyahut da aspik kalibi eninde dilimlere kesilmis ve birbirlerinin Ustlerine
oturtulmus olarak 150 gram janbonu yerlestirdikten sonra bunlarin Ustlerine kalan joleyi ilave etmeli ve aspikin
iyice donmasi igin kalibi serince bir yerde veya buz dolabinda iki,i¢ saat kadar donmaya birakmalidir.

4) Aspik iyice donunca, kalibi ya, Ui¢ bes saniye ilik suya sokarak, veyahutta isitilmig bir pegeteyi kaliba bir
dakika kadar sarmak suretile jélenin kaliba yapisikligini gidermeli sonra da j6le formasinin dstiine bir uzunca
tabak kapatarak alt Ust etmek suretile tabaga almali, tabaktaki jolenin etrafini da kiyilmig salata ile
cerceveledikten sonra jéleyi servis yapmalidir.
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