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KARISIK MEYVE ELMASIYESI

Necip Usta

40 gr. jelatin (40 yaprak)

1 kg. su

300 gr. seker

1 ¢cimdik vanilya

5 yumurtanin beyazi

400 gr. mevsimine gore zar gibi dogranmig meyva
Taze veya komposto seftali

Taze yumusak armut veya kompostosu

Muz

Cilek veya agag cilegi

Cekirdeksiz kii¢ik tzim Kabuklari

Cekirdekleri ve zarlan ¢ikmig portakal ve mandalina

Meyvasinin hazirlanigi:

Mevsime gdre hangi meyvalari bulabilirseniz sert olmamak ve ayva olmamasi kaydiyle susuz olarak zar gibi
dograyiniz, soyulunca hemen siyahlagsan muzu. bardaklara doldururken soyup dograyiniz, armudu soyarken
limonla ovunuz, portakal ve mandalinayl ezmeden keskin bir bigakla kabuk, zar ve ¢ekirdeklerini ayiklayiniz.
Seftaliyi soyunuz, zar gibi dograyiniz. Giledi yikayarak, agac cilegini ylikamadan, tzimuU yikayip tane olarak ilave
ediniz. Hepsini bir kapta ezmeden harman ediniz. Bekletiniz.

Jelatinli suyun hazirlanisi:

Jelatini bol soguk buzlu suya yaprak yaprak atip karistiriniz ve 2 saat islayiniz. Normal su ile islarsaniz
kuvvetinden kaybeder. Eger islamazsaniz berrak olmaz ve kokar.

Iki saat sonra aluminyum olmayan temiz bir tencereye tercihan gelik tencereye elinizle susuz olarak jelatini
¢ikarip Uzerine yumurta beyazini dokiinliz, sonra adag¢ spatula ile karistiriniz.

Su, seker ve vanilyasini da ilave edip agir ateste 5 dakika iyice karigtirdiktan sonra altindaki atesi kizlandirip
devaml agir agir kanistirarak tam kaynamaga yakin zamana geldi mi atesten aliniz. Iginde karistirdiginiz
spatulayi ¢cikarip 10 dakika dinlendiriniz. Temiz bir pegete veya 3, 4 katli tilbentten karigtirmadan, Uzerinde
toplanan yumurta beyazini pargalayip, bastirmadan yalniz berrak suyu siiztiniiz, servise hazirdir.

Bardaklara doldurulusu :

Hazirlamis oldugunuz jelatinli suyu bir soduk su veya buzlu suyun igine oturtup bir kepge ile adir agir karistirarak
sogutup sudan ¢ikariniz. Bardaklarin diplerine ikiser santim jelatinli su koyup buzdolabina koyunuz. 5 dakika
sonra hafif sertlesince buzluktan ¢ikarip bir miktar agac ¢ilegi koyunuz. Cilek seviyesine kadar biraz jelatinli su
koyup tekrar buzdolabina koyunuz. 5 dakika sonra ¢ikarip tekrar biraz agag ¢ilegi koyup gilek Ust seviyesine
kadar jelatinli su koyup tekrar buzdolabina koyunuz. 5 dakika sonra bir sikma torbasina tirtill bir diy takip
vurulmus kremayi bardaklarin kenarina tagirmadan misavi sekilde tam ortasina sikiniz. Etrafina biraz agag
¢ilegi koyunuz. 5 dakika buzdolabina koyup sonra bardaklarin kenarina kremanin seviyesine kadar jelatin
doldurunuz. Tekrar 5 dakika buzdolabina koyunuz. Sonra bardaklarin Gizerine kalan adagc cileklerini ve jelatinli
suyu koyup buzdolabinda bekletiniz. Arzu ettiginiz zaman servis yapiniz.

Not: Daha kolayini arzu ederseniz, meyvalarr bardaklara misavi sekilde taksim edip, jelatinli suyunu soguk
olarak misavi sekilde Uzerlerine taksim ediniz. Buzdolabina koyup 30 dakika veya daha sonra servis ediniz.
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