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JOLELI TARTOLET

Sable hamuru malzemesi

Yarim dl¢u pasta kremi

5 adet portakal

250 gr. tozseker (10 ¢orba kagsidr)
1 su bardagi su

6-7 yaprak jelatin

Sable hamurunu hazirlayip, tartélat kaliplarina yerlestiriniz.

Hamuru ¢atalla birkag yerinden delip, orta isidaki firinda hamuru pisiriniz.

Finndan alinca, sogutup orta kisimlarini pasta kremiyle doldurup, kaliplarindan ¢ikariniz.

Diger tarafta portakallarin suyunu sikip, stizgegten gegiriniz.

Igerisine 1 bardak su ve tozsekeri koyup, eritiniz.

Bu karigimi biraz i1sitip, icerisine yikanmis jelatini koyup, onu da eritiniz.

Jelatinii bu suyu ¢ok temiz tartélat kaliplarina koyup, dondurunuz. (Eder iyi donmazsa, 1-2 jelatin yapradi daha
konabilir.)

Kaliptaki j6le iyice donunca kaliplar sicak suya daldirilip, j6le ele ters cevrilir. Sonra bu j6leleri tartdiatlarin
Uzerine koyup, tartélatlarinizi servis yapiniz.

Not: Arzu ederseniz jélenin Ustl sislenebilir.
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