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JAMBONLU AY KRATERI

Kullanilacak malzeme (12 kisi icin) :
600 gram yagsiz jambon,

kalin kesilmis 1 dilim Jambon,

1/2 litre krema,

130 gram tereyagi,

20 gram un,

1 bardak s,

6-8 yaprak Jelatin,

1 kahve fincani antepfistid,

yeteri kadar tuz ve karabiber.

Yapimi : Ortasi delikli bir kalibi yikayip iyice kuruladiktan sonra buz dolabinin buzluguna koymali.

Jambonun 600 gramlik yagsiz parcasini makineden gegirerek kiymali. 30 gram tereyagini atese koyup eritmeli.
Yag isininca bunu ¢abuk ¢abuk karigtirarak unu azar azar katip yedirmeli. Yagl unu bir stire karstirarak
kavurmali. Unun rengi ddnmeye baslayinca tahta kasikla cabuk ¢abuk karistirirken sicim gibi ince akitilacak
sOtd yaglh una yedirmeli. Bu besamel salgasini bir tagim kaynatmali. Tuzunu ve biberini serpip son bir defa
karstirdiktan sonra atesten indirip bir kenarda sogumaya birakmall.

Kalan tereyagini krema durumuna getirinceye kadar tahta kasikla dévmeli. Buna kiyilmis jambonla besamel
salgasini katip karisimi birbirine iyice yedirmeli. Sonra karigimi ince delikli bir sizgecten gegirmeli.

Dilim halindeki jambonu tavla zari iriliginde ve bi¢iminde par¢alara dogramali. Antepfistiklarini kaynar suya
sokup ¢ikarmali ve ovalayarak Uzerlerindeki ince zari ¢ikarip orta isili bir firnda iyice kurutmali. Sonra bu
Antepfistiklariyle jambon pargalarini besamelli karigima katip karigtirmali.

Kremayi hafifce ¢irpip képirtmeli sonra bundan azar azar alip yavas yavas karistirimakta olan ébur karigsima
katmali. Soguk suda islatildiktan ve ufalandiktan sonra birkag ¢corba kasidi suda eritilmis olan jelatin yapraklari
kaynamaya baglarken jelatini atesten indirip sogumaya birakmali. Blytkge bir kaba kiyilmis buz koymali. Bunun
ortasina buzlukta iyice sogutulmus kalibi oturtmali. Sogumus olan jelatinden biraz dékup kalibin her yanini
jelatinlemeli. Bu jelatin tabakasi donunca bunun Usttine karigimi bosaltip bir spatulayla dizlemeli. Bunun Ustiine
bir tabaka Jelatin yaydiktan sonra kalibi buzdolabina kaldirmal.

Kalan jelatini klicUk bir madent kaba koyup buzdolabina kaldirmali. Ki¢lk kaptaki jelatin iyice donunca bunu
kaynar suya sokup ¢ikarmali ve bir tabada basasagi ederek aktarmali. Hafifce yumusamis olan jelatini tekrar
eski katiligini olmasi i¢in tabakta buzdolabina kaldirmali. Servis vaktinden bir stire dnce kalibi dolaptan ¢ikarip
kaynar suya sokup ¢ikardiktan sonra servis tabagina basasagi ederek jambonlu karisimi tabada aktarmali.
Servis tabagini buzdolabina kaldirmali.

Servis vakti gelince kiiglk tabaktaki Jelatini kiyarcasina ince pargalara bélmeli ve servis tabagdinin gevresine
serpistirip tabagi sofraya goétirmeli ve servis yapmali.
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