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JELATIN

Jelatin, hayvanlarin paga kisimlariyla kemiklerinden elde edilen saydam ince yapraklar halindedir.

Katiksiz haliyle, tatli, sekerleme, salata ve elmasiyelerin hazirlanmasinda kullanilir. Bunun diginda pasta ve
dondurma yapiminda da kullaniimaktadir.

Jelatin tatsiz ve kokusuzdur; belirgin ézelligi bir sivinin icinde eritildikten sonra sogukta birakilirsa peltelesip
tutmasi, isitildigi zaman eriyip siviya dénismesidir.

Jelatin proteindir; ama ¢ok az miktarda kullanildigindan, besin dederi dnemsizdir. Jelatin toz yada yaprak
halinde bulunabilir. Her iki bicimde de, dnce biraz su yada 6teki sivilar iginde yumusatilip sonra hafif ateste
eritilir. 500 gr'lik siviyi peltelestirmek icin 20 gr yaprak jelatin (4 yaprak) yada 15 gr toz jelatin (3 ¢orba kasidr)
gerekKlidir.

Sicak gunlerde yada buzdolabiniz yoksa, yukardaki jelatin miktarini G¢te bir oraninda artirmak gerekir.
Genellikle jelatini dogrudan soguk yada sicak site atmayip (sttln partiklesmesini 6nlemek icin) dnce biraz
sicak suda eritip, soguk (ama ¢ok soguk olmayan) slte eklemek gerekir.

© lezzetler.com tarif no:61075 « adi:JELATIN » génderen:bitmeyen sarki « indirme tarihi:08.05.2024 - 01:57


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/jelatin-vt30077
http://www.tcpdf.org

