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JELATINLI SEBZELER

Malzemesi:

1 kii¢ik karnabahar,
1 havug,

100 gr. bezelye,

150 gr. kalin kesilmis salam,
1/2 demet maydanoz.
Jelatini icin:

1/2 litre et suyu,

4 corba kasigi sirke,
1/2 cay kasigi tuz,

1 cay kasigi seker,
12 adet jelatin.

Hazirlanisi:

Sebzelerin her cinsini ayri ayri dograyin ve her birini 15'er dakika kaynatin. Sudan ¢ikarin ve bir kagidin Gzerinde
suyunu alin. Havucu dilimler halinde kesin. Salami sekil vererek kicUk kigukkesin. Bir kabin icinde et suyunu,
sirkeyi, tuzu ve sekeri karistinin. Yumusattiginiz jelatini bunun igine atin. Sebzeleri bir kaba doldurun. Jelatinin
Uzerine dékin ve kalibi buzdolabina koyarak dondurun.

ONERI: Gukur kabin altina énce 1 cm. kalinliginda jelatin dékiin ve bunu dondurun. Donduktan sonra tizerine bir
kat sebze dizin. Biraz jelatin dékiin tekrar dondurun. Bu iglemi elinizdeki malzeme tamamiyle bitinceye kadar
tekrarlayin.
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