B

—
ﬁ
/
5

r ™
"
é%@j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

JOLE (JELATIN)

Jelatin, soguk suda sisen, kaynar suda ¢ozllen ve sodukta birakildiginda donup katilasarak j6le haline gelen bir
maddedir. Soguk mutfakta soguk yemeklerin parlakliklarini ve renklerini korumak igin kullanildigi gibi, donmasi
gereken birgok hazirliklarda da kullanilir.

20 adet jelatin yapragi (50 gram)
1/2 kG¢Uk sogan

2 adet yumurtanin beyazi

1 klicUk dal kereviz yapragi

2 dal maydanoz

1 tath kasidi tuz

1/2 dal defne yaprag

1 kilo berrak et suyu

1/2 kiigtk havug

1) Jelatini bol buzlu suda 30 dakika kadar islatiniz. Sonra susuz olarak temiz bir tencereye cikariniz.

2) Et suyu harig¢ bitin malzemeyi ilave edip 1-2 dakika iyice karigtiriniz ve et suyunu ilik veya soguk olarak ilave
ediniz.

3) Orta ateste agag bir spatulayla devamli karistiriniz. Tam kaynayacagina yakin atesten aliniz.

4) 10 dakika dinlendirip, Uzerine toplanan beyaz kdpige dokunmadan ¢ift katli tilbentten yalniz berrak suyu
slizdurdp bir kenara ayiriniz.

Not:

1) Jelatin kullandigimiz et veya balik vb. soguk olmaldir.

2) Jelatin donmamig, ancak soguk olarak kullanilir, yalniz gok savurarak karistiriimaz. Cinki kdpukler meydana
gelir.

3) Donarak jole haline gelen jelatin, sicak suyun icine kabiyla oturtularak eritilebilir.

4) Jelatini kullanirken yaninizda baska bir kapla biraz sicak jelatin bulundurunuz. Kullandiginiz donmaya
baglarsa i¢ine biraz sicak jelatin karistirarak ayar ediniz ve tekrar kullaniniz.
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