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JOLELI YAS PASTA

1 Yemek Kasigi Sana Hamurigi
10 Adet vigne recelde olabilir

3 Kase kaynamis su

1 Paket vigne jolesi

1 Adet ortasi acik kek kabi

10 Adet petit beurre biskivi

1 Paket jelatin

5 Yemek Kagidi yogurt

Once vigneleri esit araliklar ile kalibin altina yerlestirin. 3 kap kaynamis su ile jole ve jelatini plastik bir kap icinde
eritin. Bu karnigimdan bir kap alip, yavasca kaliba, vignelerin tizerine bosaltin. Dikkatli olun vignelerin yeri
bozulmasin. Buzluga koyup 15 dakika bekleyin, j6le sertlegsin. Bir kap daha j6le karigimindan alin ve igine 5
yemek kasid yogurt koyup mixer de karigtirin. Ikinci kat olarak kaliba yavas¢a bosaltin. Tekrar buzlukta 15
dakika sertlesinceye kadar bekletin. Son kalan bir kap jole karisiminin igine 10 adet p6tibdr bisklvisini koyup,
mixerden gegirin. Ucunu ve son kat olarak yavas yavas kaliba bosaltin. Tekrar buzlukta 15 dakika kadar tutarak
sertlesmesini bekleyin. J6leyi kaliptan ¢ikarmak igin, musluga sicak su doldurup, kalibi iginde 15 saniye tutun.
Kenarlarina hafifce bastirarak kaliptan ayriimasina yardim edin. Ters ¢evirerek genis ve diz bir servis tabagina
bosaltin. Arzu ederseniz ortasini krem santi ile doldurup servis edebilirsiniz.
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