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JOLE

10 tane jelatin

su

tuz

250 gr yagsiz sigir kiyma
3 yumurta aki

Sigir eti ya da kemiginden hazirlanmis et suyu sodutulur, tizerindeki donmus yaglar alinip ayrilir. Ug yumurtanin
aki gukurca bir kaba konur, telle ¢irpilarak kdpuk haline getirilir. Sonra da kiyma ve su ilave edilerek karigtirilir,
yagi alinan et suyuna boca edilir. Hafif isidaki atese konur, kapagi kapatiimadan 25 - 30 dakika hafifge
kaynatilir. Uzerine ¢ikan kdpukler alinir, atilir. Sonra bu su, kalinca bir bezden ayri bir tencereye sitzulir.
Tencere tekrar atese konur, kaynadiktan sonra 15 dakika kadar soguk suda birakilan jelatinler tencereye atilir,
biraz karistirildiktan sonra atesten alinir, kaliba dékulerek dondurulur.
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