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ELMA JOLESI

1 tath kasidi rafine yag

1,5 kg elma

1/2 su bardagi su

500 gr (2 su bardag) seker

2 ¢orba kagi@! limon suyu

125 gr (1/2 bardak) meyve sekerlemesi
1 tatlh kasidi limon kabugu rendesi

250 gr (1 su bardagi) krem santi

1 litrelik bir jéle kabini 1 tath kasigi rafine yagla yaglayiniz. Meyve sekerlemelerinden birazini stislemek igin bir
kenara ayirip, geri kalanini dograyarak bir kenara koyunuz.

BuyUk bir tencereye, su, seker ve limon suyunu koyarak, orta ateste, surekli karigtirarak sekeri eritiniz. Seker
tamamen eriyince surubu ategten aliniz. )

Elmalarin kabuklarini soyup ¢ekirdeklerini ¢ikariniz. Once dérde bélip sonra ince ince dilimleyiniz. Elmalari dilim
dilim kestikce, renk degistirmemeleri igin hazirladiginiz surubun igine atiniz.

Surubun oldugu tencereyi yeniden harli atese oturtup elmalarin birbirine yapismalarmi énlemek i¢in sdrekli
karigtirarak, 20 dakika iyice kaynatiniz. Tencereyi atesten alip, elde ettiginiz elma 6zin0 stizgegten gegiriniz.
Icine dogranmis karigik meyve sekerlemesi ve rendelenmis limon kabugunu ekleyip karigtiriniz.

Bu karnigimi yagladiginiz jéle kalibina dékip buzdolabinda en az 5 saat sogutunuz. Kalibi buzdolabindan alip i¢
kenarinda bir bicagi ¢cepecevre gezdiriniz. Bir servis tabadini kalibin Gstline koyup ters ¢evirerek j6leyi tabaga
aktariniz. Ayirdiginiz meyve sekerlemeleriyle stsleyerek krem santiyiyle servis ediniz.

Not: Bu tatlinin tutmasi igin jelatin gerekmez. Elmanin i¢indeki petkin maddesinin j6le yapici dzelligi oldugundan
kolaylikla kalp tutar.
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