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ELMASIYE

Malzeme :

3 adet portakal,

3 adet mandalina,

3 adet muz,

seker boyasi (kirmizi)
500 gr seker,

1 limon,

2 yumurta,

40-45 gr. jelatin.

Yapiligt:

1- Jelatini yikayip Gzerini 6rtecek kadar 1lik suyla 1slanmagda birakiniz.

2- Bir tencereye 2 yumurta akini, yanm limon suyunu, 400 gr. sekeri, islanmig jelatini 4 su bardadi suyu koyup
ates Uzerinde hi¢ karistirmadan 25 dakika kaynatiniz.

3- Atesten alinca karistirmadan kdpuklerini aliniz.

4- Képuklerin tamamen gitmesi igin tel stizgecten gegiriniz.

5- Jelatinli suyu iki pargaya bélip sogumaya birakiniz.

6- Bir pargasina seker boyasi katip renkendiriniz.

7- Diger taraftan mandalinlerin kabuklarini soyup beyaz kisimlanni tamamen temizleyip ¢ekirdekleri ¢ikanp
kicUk pargalara dograyiniz.

9- Elmalar sert ise 100 gr. sekerle kompostadan koyu pisirip onlari da kigtk pargalara dograyip mandalinlere
ilave ediniz.

10- Portakalin 1 adedini de mandalin gibi dograyip meyvelere ilave ediniz.

11- 2 adet portakali yikayip bas kismindan azicik kesip kabugunu delmeden igerisini bosaltiniz.

12- Renksiz jelatini meyvelere koyup karigtiriniz.

13- Boyali jelatini varsa puding kalibina yoksa kuguk bir tencereye veya tasa ve i¢i oyulmus portakallarin
yarisina kadar koyup buzdolabinda jelatin donuncaya kadar birakiniz.

14- Renkli jelatin donunca Uizerine meyveli renksiz jelatini katip ve portakallar donuncaya kadar dondurunuz.
15- Donunca kalibi biraz ilik suya batirip gevsetin, sonra yuvarlak bir servis tabagina ters ¢eviriniz.

16- Portakallar da icleriyle beraber dilimlere kesip yanlarina koyunuz.

17- Erimeden servis yapiniz.

NOT: Hazir j6lelerle de yapabilirsiniz. Hazir j6leler nasil kullanildidi Gzerinde yazilidir.
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