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HAVUCLU ASBIK (WORCHESTERSHIRE SOSLU)

Kullanilacak malzeme (4 kisi icin):
1/2 kilo kdrpe havug,

1 avug sultani Gzim,

2 kasik zeytinyag,

1 kasik sirke,

1 kasik Worchestershire sosu,

4 corba kasigi s(t,

1 tath kasidi hardal (toz olarak),

1 yumurta sarisi,

1 limonun suyu,

1/2 litre su,

10 yaprak jelatin,

birka¢ parga sekerci boyasi (1 ¢cay kasidindan az),
yeteri kadar tuz ve karablber.

Yapimi: Jelatini soguk suya koyup yumusatmall. Sonra suyunu sikip ufalayarak bir kusaneye koymali, ilik su
katarak kabi atese koymali ve bir tagim kaynatmali. Sonra atesi séndirmeli tilbentten gegirilmis limon suyunu,
serbetci boyasini ve bir tutam tuzu katip iyice karigtirmali, bu jelatinli karigimi bir kenarda ilimaya birakmali.
Ustl kazinmig ve yikanmig havuglari rendelemen. Sultani GzOmU 1lik suda yarim saat yumusatmal.

Beri yanda yeteri kadar tuz ve hardali sirkede iyice karistirarak eritmeli. Buna sitd, zeytinyagdini ve
worchestershire sosunu ve yumurta sarisini katip ¢irparak karisimi iyice birbirine yedirmeli. Sonra bu salgayi
havuca katmali ve bunlarla iyice karistirmali.

Kenarlar oluklu ve susli bir kalibin dibini ve kenarlarini ince bir Jelatin tabakasiyle kapladiktan sonra kalibi
buzdolabinda tutmali. Jelatin iyice donunca kalibi dolaptan ¢ikarip igine salgall havucu doldurmali. Kalan jelatini
de Ustline yaydiktan sonra kalibi tekrar buzdolabina kaldirmali, iki saat orada tutmal.

Bu sire sonunda kalibi dolaptan almali, kaynar suya sokup ¢ikarmali ve servis tabadina basasagi ederek
icindekini tabaga aktarmal.

Havug aspik'i bir siire daha buzdolabinda tuttuktan sonra servis yapmali.
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