B

—
ﬁ
/
5

r ™
"
é%@j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

ZEYTINLI TAVUKLU KEK

2 adet tavuk g6gsu

5 su bardagi su

3 adet orta boy havug

2 adet kabak

200 gram bezelye

10 adet gekirdeksiz siyah zeytin
1 adet kirmizi biber

2 adet tavuk bulyon

1 su barda@i Gizim sirkesi

6 adet yaprak jelatin

Suyu bir tencereye alip, icine dérde bdldiginiiz havug,kirmizi biber ve kabagi ekleyin. Uzerine bezelye, tavuk
bulyon ve Uz0m sirkesini katin. Sebzeler yumusayana kadar haslayip sudan ¢ikarin. Havug ve kabagi kip
seklinde dograyin. Tavuk gégstni de ayri bir kapta 10-15 dakika haglayip stizin. Sebzeleri kaynattiginiz sudan
3 su bardagi suyu derin bir kaseye alin. Jelatinleri yumusamasi i¢in énce buzlu suda 5-10 dakika bekletin. Daha
sonra sebzeleri hasladiginiz suyun igine atip erimesi igin karistirin. Jelatinli suyu iyice soguyana kadar bekletin.
Orta buyUklukte dikddrtgen bir kek kalibina, kenarlarindan tasacak sekilde yerlestirin. Kabin dibine jelatinli
sudan 1 kepge dokun. Derin bir kapta sebzelerle, haglanmig tavuk etini ve gekirdeksiz zeytini mutfak
robotundan gegirin. Uzerine jelatinli suyu gezdirin. Kabi donmasi i¢in buzdolabinda bir gece bekletin. Kaliptan
kolay ¢ikmasi icin sicak suyun i¢inde 1-2 dakika bekletin ve servis tabagina ters gevirerek ¢ikarin. Daha sonra
dilimleyerek servis yapin.
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