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MANDALINALI CHARLOT

312 gr mandalina

135 gr limon jélesi (paket)

15 gr yaprak bigiminde sekerleme
18 adet savoyer bisklvi

300 gr krem santi

1-2 yemek kagigi portakal suyu

600 gr Sarlot kalibini soguk su ile ¢alkalayin. Meyveleri yikayip kurulayin. 300 gr kaynar suda j6leyi eritin. Tim
karisimin toplam 450 gr olmasi igin biraz daha su ekleyin. Kalibin dibine jéleden biraz koyup, donmasi i¢in
buzdolabinda birakin.

Savoyer biskuvilerinin yuvarlak uclarinin birer tarafini keserek kaliptan 1,5 cm. kadar kisa olmasini saglayin.
Kalibin dibinde buzdolabina koydudunuz jéle donunca, mandalina dilimlerini ve yesil renkli sekerlemeleri énce
j6leye batirip, sonra bir desen vererek kalibin dibindeki donmusg j6lenin lzerine dizin. Donana dek yine
buzdolabinda bekletin. Donunca Uzerine biraz daha jéle dékip, yine buzdolabina donmasi icin koyun. Bu arada
krem santiyi sertlesene dek ¢irpin.

Kaliptaki j6le dondugunda, biskuvilerin sekerli ylzlerini j6leye batirip yan yana olmak tzere kalibin ¢evresine dik
durumda dizin. Sekerli ytzleri kaliba degil, ice ddnuk dizilmelidir. Ortada kalan bosludu sira ile bir kat mandalin
dilimleri, bir kat krem santi ile déseyin. Son kat krem santi olmalidir.

Kalan joleyi kasikla kalibin yanlarina biskuvilerin aralarina koyun. Biskuviler bu j6leyi emecektir. Jole kalibin
kenarlarinin boyuna ulastiinda, servisini yapana dek buzdolabina koyarak Sarlotu dondurun. Kaliptan ¢ikarip,
kalan krem santi ve isterseniz taze meyvelerle susleyin.
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