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JOLELI DANA ROSTOSU

Kullanilacak malzeme: 1 kg sit danasi kontrfilesi, 50 gr margarin, 1 dal adacayi, 1 dal biberiye, 1 kutu hazir
jelatin, 2 kahve fincani misirdzi yag, karabiber, eteri kadar tuz.

Yapiligi: Kemiksiz olarak alinmig kontrfile iyice y|kand|ktan sonra suyu sizdllr. Karabiber ve tuzla ovulur ve firin
tepsisine konur. Uzerine iki fincan misirdzii yadr gezdirilir ve findik blyiikliginde margarin pargalari serpistirilir.
Adagcay! yapraklari ve biberiye konduktan sonra tepsi orta isidaki firna konur. Ara ara kontrol edilerek tepside
biriken sular kagsikla alinir ve plgmekte olan etin (zerine dokulur. Bir-iki dakika daha firinda tutulur. Et firnda
piserken, jelatin kutusundaki tarife gére hazirlanir. Ugte ikisi servis taba@ina yayilarak konur ve buzdolabinda
donmaya birakilir. Jelatinin kalan bdlimi buzdolabina konmadan, oda isisinda sodutulur. Et pisince firndan
¢ikarilarak sogumaya birakilir. Etin yarisi dilimlere béltinerek servis tabagdina alinir, buzdolabinda sogumaya
birakiimis joleli et dilimlerinin izerine yuvarlak kesilmis salatalik tursusu konur. Oda isisinda sogutulmus jelatin
de bir fircayla bltlin et pargasinin ve dilimlerin Uzerine sirtldiikten sonra servis tabagi yine buzdolabina
kaldirilir. Burada bir siire tutulduktan sonra servis yapillir. isteyenler servis tabaginin gevresini soguk veya sicak
tarlt garnilerle sisleyebilirler. JOleli dana rostosu misafir agirlayacaklar igin idealdir. Glnki bu yemegi bir giin
Onceden hazirlamak mimkanddr.
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