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SEBZELI DIL JOLESI

Malzemeler:

1 kg. fime sigir dili (36 saat suda birakildiktan sonra suyu stzilmas, pisirilmis, suyu stizGlmUs ve derisi
ayklanmig)

850 gr. (4 ¢eyrek su bardagi) tavuk suyu

7 gr. (15 yaprak) jelatin

250 gr. konserve kuskonmaz ucu (stizlimus)

1 kii¢iik salatalik (ince dilimlenmis)

2 kati yumurta (dilimlenmis)

4 orta boy patates (haglanip, yarim cm. kalinhiginda dilimlenmis

Yapiligt:

Dili, kesme tahtasina koyup keskin bir bigakla yarim cm. Kalinh@inda dilimleyiniz. Dilimleri 5x1 cm. lik seritler
halinde kesip dograyiniz. 2 litrelik bir pasta kalibini galkalayip buzdolabinda 30 dk. sogutunuz. Orta boy bir
tencerede su isitip jelatini ekleyip karigtirarak erittikten sonra tencereyi atesten alarak igine yavas yavas, tavuk
suyunu dokin(z. Jelatinli karisimdan kaliba biraz dékup, kabi gevirerek dibini ve yanlarini islatiniz.
Kuskonmazlari, uclar kalibin ortasina bakacak bi¢imde diziniz. Salatalik dilimlerinin yarisini kuskonmazlarin
Ustline diziniz, onlarin da Ustiine sirayla yumurtalarin yarisini, dil seritlerinin Ggte birini ve patates dilimlerinin
yarisini déseyiniz. Geri kalan malzemeyi bu sirayla bitene kadar Ust Uste diziniz (en Uste dil seritleri gelmelidir).
Kalan jelatin-tavuk suyu karisimini kaliba dékip buzdolabinda en az 2 saat, peltelesinceye kadar bekletiniz.
Kalibi buzdolabindan alip dibini sicak suya batirip ¢gikariniz. Sogutulmus bir servis tabagini kalibin Gizttine
kapatip kalibi ters yliz ediniz, (jélenin kolayca ¢gikmasi gerekir) jOleyi isterseniz hemen, isterseniz buzdolabinda
beklettikten sonra servis ediniz.
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