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JOLE

Jole, su ve jelatinden yapilmis yari sert bir besindir. Jelatin, hayvanlarin paga kisimlariyla kemiklerinden elde
edilir.

Tatli j6leleri genellikle tadlandiriimis meyve sulariyla yapilir.

Hazir jéle toz yada sekerleme halinde satiimakta ise de, evde yapilani daha lezzetli daha besleyici olur.

Ev j6lesi dért ayr bigcimde olur: Saydam; dumanli; kar halinde; siit, krema yada yumurta ile yapilmis.

Saydam jéle yapmak igin jole torbasi gereklidir. 500 gr'lik (2+1/2 su bardadi) kalipta yapilacak meyve suyu jolesi
icin 15-17 gr (3-3,5 yaprak yada 3-3,5 ¢orba kagiJi toz) jelatin kullanmak gerekir. (Hava ¢ok sicaksa yada
buzdolabiniz yoksa biraz daha fazla jelatin kullaniimalidir.)

Toz jelatin biraz su iginde, agir ateste eritilir. Yaprak jelatin kullaniliyorsa 2-3 saat suda bekletilip sonra biraz su
ile agir ateste eritmek gerekir. Sonra jéleyi yapmak icin erimis toz yada yaprak jelatin, sekerle birlikte meyve
suyuna karigtirilarak tllbentten gecirilir ve peltelesmeye birakilir.

Butin meyveler, dzellikle renkleri ve tadlar keskin olanlar (siyah Gzim, portakal, limon vb.) j6le yapiminda en iyi
sonucu verir.

Bazi joleler, sdzgelimi portakalli j6le, dumanl olur. Bazilari-limon jélesi gibi - saydam ve parlak olmaldir. Bunun
icin yumurta kabugu yada yumurta aki kullanilabilir.

500 gr sivi jolenin parlak ve saydam olmasi i¢in bir yumurtanin aki ve kabugu kullanilir.

Yumurta énce iyice yikanip sonra kirilarak sarisi akindan ayrilir.

Yumurta kabugu ezilip, aki kar haline getirilerek orta ateste pismekte olan sivi jéleye katilir. Karigim hizli hizli
karistinlarak kaynatilip, kaynamaya baslayinca karistirma birakilarak jélenin kabarmasi beklenir.

Sonra tencere atesten alinip, j0le ya jole torbasindan yada igine iki kat tiilbent déseli sizgegten gegirilir. Jole
saydam olmamigsa tekrar stzilir.

Satld jéle yapiliyorsa sit ilik olmali ve j6le tutmaya baslayinca karistinlmaldir. St sicak olursa, jéle prtikli
olacaktir.

Meyve, kuru yemis yada meyve sekerlemesi, j6le peltelesmeye baglayinca eklenir. Boyle yapilmazsa meyveler
dibe ¢oker, dagiimaz.
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