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JOLELI TAVUK

1 orta blyUkllkte tavuk

14 bardak su

1 adet havug

1 klicUk sogan

1/2 ¢or. kasig tuz

Donmasi igin:

200 gram yagsiz sigir kiymasi
4 adet yumurta aki

1/2 ¢or. kasig limon suyu

12 adet jolatin yapragi

1) Bir tencereye tlyleri yolunmus, i¢i temizlenmis, titsllenmis ve yikanmis 1 orta biyUkllkte tavuk, 12 bardak
su, 1 havug, 1 kiicUk sogan ile 1/2 ¢orba kasigi tuz koyarak, tavuk iyice pismis bir hal alincaya kadar bunu
ortadan daha az hararetteki ateste haglanmaya birakmalidir.

2) Tavuk pisince tencereden ¢ikararak evvela ikiye, sonra da kol, g6gus ve bud olmak (zere pargalara
ayirdiktan sonra tavugu pargalamadan, gayet itinal bir surette gégus vesair kemiklerim ¢ikarmali ve iyice
sogumaya birakmalidir.

3) Bunu mteakip bagka tencereye 4 adet yumurta aki koyarak telle iki dakika kadar dégmek suretile aklar hafif
bir képuk haline getirmeli, sonra da bu aklara 1/2 ¢orba kasigi limon suyu, 200 gram yagdsiz sigir kiymasi ve
imkan nisbetinde Ustlndn yadi alinmig ve stizliimus, tavudun i¢inde 'haglandidi suyu ilave ederek hepsini iyice
bir karigtirdiktan sonra ortadan daha az hararetteki ateste kapaksiz 30 dakika hafif hafif kaynamaya
birakmalidir. (Tavuk suyunun en asagdi 5 bardak gelmesi lazimdir, tavugun kart olmasi dolayisiyle suyu gok
azalmis ise bir miktar su katarak 5 bardaga ¢ikarmaldir.

4) Bilahare tencereyi atesten alarak, Ustinde birikmis olan kdpUkleri bir delikli kepce ile alip atmali sonra da bu
suyu kalin pegeteden gegirmek suretile stizdikten sonra élgmelidir. (Suyun asagi yukari 3 ila 2.1/2 bardak
gelmesi lazimdir) sonra bu suyu tekrar atese oturtarak kaynattiktan sonra, 15 dakika kadar soguk suda
yatinimig 12 adet jélatin yapragi ilave etmeli ve iyice bir karistirdiktan sonra atesten almali ve sogumaya
birakmalidir.

5) Soguyunca: alt diz ve asa@ yukari 25 santim uzunlugunda bir formayi, iginde bir miktar buzlu su olan, bir
tepsiye oturttuktan sonra bunun igine, ancak yarim parmak, yani 1 il& 1.1/2 santim yikseklikte j6latinli tavuk
suyu ddkmeli ve joleyi iyice donmaya birakmalidir.

6) Kalip icindeki j6le donunca bunun dstline haglamig, kemiklerini ¢ikarmig ve pargalara ayirmig oldugumuz
tavuk etini muntazam bir sekilde yerlestirdikten sonra Ustlerine kalan jolatinli suyu ilave etmeli ve bunu da
donmaya birakmalidir.

7) Sonra katilan su da donunca; kalibi ¢ bes saniye kadar ilik suya sokup ¢ikarmak suretile jélenin kaliba
yapisikh@ini gidermeli, sonra da jélenin Ustiine bir tabak kapatarak altlist etmek suretile tabaga almali ve servis
yapmalidir.
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