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TERE SOSLU KUSKONMAZ JOLESI

8 er baton yesil ve beyaz kugkonmaz
0.8 litre madensuyu

Tuz

Seker

4 yaprak acik renkli jelatin

1 limon

1 avug dolusu frenk maydanozu (yoksa maydanoz)
150 g tere

2 yemek kasigi ¢ig krema

2 yemek kasi§i taze krema

1 tath kasidi limon suyu

3 yemek kasigi portakal suyu

1 kasik ucu rendelenmis bayir turpu
Karabiber

Kuskonmazlar yikayin, sert uglarini kesin. Beyaz kuskonmazlari soyun. Kabuk ve uglarini 1 tutam tuz ve seker
ile 20 dakika haglayin. Haglama suyunu bir tasta toplayin.

Kuskonmazlar verev olarak ortadan kesin ve haslama suyunda 15 dakika pisirin.

Jelatini soguk suya bastirin. Kuskonmazlari sudan ¢ikartin. Jelatini hagslama suyunda eritin. Seker, tuz ve limon
suyu katin.

Kuskonmazlari yildiz seklinde 4 derin tabaga dizin, aralarina maydanoz koyun, ielatinli suyu Gzerine doékiin ve
buzdolabinda yaklasik 2 saat sertlesmeye birakin.

Tere yapraklarini ayiklayin ve kaynar suda 1 dakika haglayin, damlamaya birakin.

Kremalar tere yapraklari ile pire haline getirin. Limon ve portakal suyu ilave edin. Sosu 1 fiske seker, bayir
turpu, tuz ve karabiber ile tadlandirin. J6le sos ile sunun.
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