PETITE GOURMETS
JAPON

Japon Kahve Jolesi (Coftee Jelly)

Bu kolay tarif ile otantik Japon Kahve Jolesi (Kahve Jolesi) yapmayi 6grenin. Cirpilmis

krema ile mUkemmel olan ferahlatici kafeinli bir tatli.
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HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK
Malzemeler
« Tyemek kasig jelatin tozu « 2 yemek kasigi seker
« Tcube su « 1bardak krema
» 2 bardak kahve « 1yemek kasigi pudra sekeri

Yapilist

Jelatini kabart

1 yemek kasigi jelatin tozunu kicuk bir kasede 2 su bardagi soguk su Uzerine serpin. Hafifce karistirin ve jelatin sisip

stingerimsi hale gelene kadar 5 dakika bekletin.

Kahve karisimini hazirla

Dissolve 2 tablespoons sugar in 1 cup hot, freshly brewed strong coffee, stirring until completely dissolved.

Isit ve birlestir
Tatlandiriimis kahveyi kiictk tencereye dékin ve orta-yUksek ateste yaklasik 2-3 dakika hafif kaynamaya getirin.

Koplrme baslar baslamaz hemen atesten alin.

Kabartilmis jelatin karisimini sicak kahveye ekleyin ve jelatin tfamamen eriyip hi¢ fopak kalmayana kadar 1-2 dakika

guclu sekilde cirpin.

Kahve karisiminin ytzeyinde film olugsmasini dnlemek icin ara ara karistirarak oda sicakliginda 15 dakika sogumasini
bekletin.

Joleyi katilagtir
Sogumus kahve karigsimini diiz 20x20 cm'lik firin kabina dokerek esit sekilde yayilmasini saglayin. Parmaginizla

hafifce bastirldiginda tamamen katilagsana ve sertlesene kadar 4-6 saat buzdolabinda bekletin.



o Prepare whipped cream

Using an electric mixer, whip 1tablespoon heavy cream on medium speed until it begins to thicken, then increase

to high speed until soft peaks form, about 2-3 minutes total.

e Serve

Katilagsmis kahve jolesini keskin bicakla 1,5 cm kapler halinde kesin. Kupleri 4 servis kasesine paylastirin ve hemen

servis etmeden 6nce her porsiyonun Uzerine bir kasik cirpilmig krema koyun.

Besin Degerleri

141 238 158 ILIg 148 19mg

KALORI PROTEIN KARBONHIDRAT YAG SEKER SODYUM

Porsiyon basina
Ipuclar

Jelatin ve diger malzemeler kahve tadini hafiflettigi icin en yogun lezzet elde etmek Uizere espresso veya soguk

demleme konsantresi gibi gtclu, kaliteli kahve kullanin.

Jelatini soguk su Uzerine serperek ve ¢oztlmeden dnce sisip stingerimsi hale gelene kadar 5 dakika bekletmek

suretiyle duzguin sekilde kabarmasini saglayin.

Kahve jolesi genellikle cirpilmis krema veya yogunlastiriimig stt gibi tatli eslikciler ile servis edildigi icin jolenin

kendisindeki sekeri minimum tutun.
Esit pisme ve dizgln kupler halinde daha kolay kesim igin karisimi sig, duz tabanli bir tavaya dokun.

Ylzeyde yogusmanin olusmasini énlemek igin buzdolabina koymadan énce karisimin oda sicakligina sogumasini

bekleyin.

Temiz, profesyonel gérinumlu jéle kupleri elde etmek igin kesimler arasinda sicak suya batirilmis keskin bigak

kullanin.
Vejetaryen dostu versiyon icin jelatini agar-agar tozu ile degistirin, tarifteki miktarin yaklasik yarisini kullanin.

Kahve j6lesini bir hafta dncesine kadar hazirlayin ve buzdolabinda kapali sekilde saklayin, en iyi gérantm igin

servis etmeden hemen énce kupler halinde kesin.




