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DOMATESLI JOLE ICINDE YAZ SEBZELERI (ITALYA)

250 g konserve tane misir (ya da 2 orta boy misir ko¢anindan ¢ikariimig taze misir taneleri)
800 g domates (kabuklari soyulup, ¢cekirdekleri temizlendikten sonra, blendirda pure haline getirilmis)
1 salatalik (soyulup dérde bélindikten sonra, ¢ekirdekleri temizlenip, dogranmis)

1/2 tath kirmizi biber (sap ve ¢ekirdekleri temizlendikten sonra, dogranmig)

1 yesil dolmalik biber (sap ve ¢ekirdekleri temizlendikten sonra, dogranmig)

1 klicUk sogan (ince dogranmig)

1 corba kasigi sirke

7 corba kagsigi natirel zeytinyad

6 damla acibiber sosu

1/4 tath kasigi kereviz tohumu

1/4 tath kasigi tuz

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

2 corba kagiJi toz jelatin

1 1/2 su bardagi soguk tuzsuz tavuk ya da sebze suyu

1 iri gbbek salata (yikanip, stizdirdlmuas)

Taze misir kullaniyorsaniz, bir tencereye 2,5 cm yukseklikte su koyup, icine delikli bugulama kabi yerlestirin ve
tencereyi orta atese oturtarak, suyu bir tagim kaynatin. Kaynayinca taze misir tanelerini bugulama kabina koyup,
tencerenin kapagini sikica kapatarak misirlar 3 dakika buharda pisirin. Tencereyi atesten alip, misir tanelerini
slizerek bir kenara birakin (konserve misir kullaniyorsaniz, buharda pisirme iglemine gerek yoktur).

Bir salata k&sesinde domates puresi, salatalik pargalari, tatl kirmizi biber, yesil dolmalik biber parcalari,
soganlar, misirlar, sirke, zeytinyagi, acibiber sosu, kereviz, tohumlan, tuz ve karabiberi karistirip, kaseyi bir
kenara birakin.

Jelatini klcUk bir kAsede 12,5 cl (yaklasik 1/2 su bardagi) tavuk suyuyla karistirip, bir kenara birakin. Kalan
tavuk suyunu bir tencerede kaynatip, kaynayinca atesten alarak, icine k&sedeki jelatinli tavuk suyunu katin ve
jelatin iyice eriyinceye kadar karigtirin.

Jelatinli tavuk suyunu sebzelerin bulundugu ké&seye ekleyip, sebzelerin her yanlari bulanincaya kadar karistirin.
Karigimi 2 litrelik yuvarlak kek kalibina bosaltip, kalibi buzdolabina kaldirarak, jole iyice sertlesinceye kadar (en
az 4 saat) buzdolabinda sogutun.

Kalibi buzdolabindan alip, bir bigagin ucunu kalibin i¢ ¢eperinde gezdirerek jéleyi gevsetin. Kalibin dip bélimani
2 - 3 saniye kaynar su dolu bir kaba batiriri. Sonra Ustiine bir tabadi ters kapatarak altlist edip, j6leyi tabaga
cikartin. Bir servis tabagdina salata yapraklarini yerlegtirip, dbirtabaktaki jéleyi yesil salata yapraklarinin Gstiine
kaydirin ve hemen servis yapin.
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