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JOLELI TAVUK

Ortalama 1 kg.lk bir tavuk
1/2 demet maydanoz

1/2 demet dereotu

3 litre su

Tuz

3 corba kagsiJi sirke

2 defne yapragi

Jolesi icin:

1 yumurta aki

18 yaprak beyaz jelatin
Tuz

Sirke

Sislemek icin:

2 adet haslanmig yumurta
50 gr. mantar

2 adet salatalik tursusu

1 adet haglanmis havug

1 demet maydanoz

4 adet domates

Pilici soguk su altinda yikayin. Suyunu alin. Dereotu ve maydanozu yikayin. ince ince kiyin. Bir tencerede suyu
kaynatin. Pilici, maydanoz ve dereotunu suya koyun. Tuzu, sirkeyi, defne yapragini ilave edip, 120 dakika
haslayin. Pilici sudan ¢ikarin. Et suyunu siizgecten gegirin. Suyu kaynatin. Bu arada kaynarken su da biraz
azalmalidir. Bu arada pilicin derilerini ¢ikarin ve kemiklerinden ayirin. Eti esit blyuklikte parcalar halinde kesin.
Tavuk suyu kaynayinca buna yumurta akini katin. Bir defa daha kaynatin ve sogutun. Bu arada jelatini soguk
suya koyun. 10 dakika iginde birakarak jelatini eritin. Soguk et suyunu tilbentten gegirin ve tekrar kaynatin.
Yumusamis jelatini kaynar tavuk suyuna katin. Isterseniz, tuz ve sirke ile tadlandirin. Iki yayvan porselen veya
cam tabagi su ile islatin, j6leden yarim santim kaliniginda bu tabaklara dokun.

Tabaklari buzdolabina koyarak jéleyi dondurun. Jélenin donmasi 15 dakika sirecektir. Bu arada sicak jole
sogursa, cok kisik ateste tekrar isitabilirsiniz.

Simdi i¢ malzemesini hazirlayin: Haglanmis yumurtalari dilimler halinde kesin. Mantarlar biraz zeytinyadi ve su
ile haglayip sodutun ve ince ince kiyin. Salatalik tursusu ile haglanmig havucu ince halkalar halinde dograyin.
Yumurta dilimlerini jélenin ortasina dizin. Sebze parc¢alarini tek tek stsli bir sekilde de yerlestirebilirsiniz.
Sebzelerin Gzerine bir kat daha j6le ddkip 15 dakika daha buzdolabinda sogutun. Sonra parca tavuk etlerini,
son kat jélenin Gzerine dizin. Kalan j6lenin hepsini dokup, joleli tavugu en az iki saat buzdolabinda bekletin.
Servis yapmadan 6nce tabagi servis tabadina ¢evirin. Uzerini domates dilimleri ile sUsleyip servis yapin.
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