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KIRAZ JOLESI

800 gram kiraz

2 fincan toz seker

1 bardak su

1 tath kasidi sana kase
Yarim limonun suyu

4 yaprak jelatin

Kirazlar iyice yikandiktan sonra pargalamamaya 6zen gostererek cekirdekleri ¢ikarilir. Tatlhy sislemek igin
kirazlarin en irilerinden 10 tanesi bir kenara ayrili,digerleri derince bir tencereye konur ve lzerine 6rtecek kadar
su ve sana kase ilave edilerek pigirilir.Sonra tencere ategten indirilir ve kirazlar iginden alinarak blenderden
gecirilir. Boylece pure haline gelen kirazlar kendi suyuyla birlikte tekrar tencerenin igine konur.Ustline bir bardak
su ve 2 kahve fincani toz seker ilave edildikten sonra tencere tekrar atese oturtulur.Seker eklenen kirazlar
kaynadiktan sonra tencere atesten indirilir.Diger tarafta dnceden soguk suda islatilmig 4 yaprak jelatinin suyu
sikilarak gikarilir ve jelatinler ufalanarak,yarim limonun suyuyla birlikte sicak kiraz surubunun igine katilir.Catalla
siki sikiya girpilarak malzeme birbirine yedirilir ve sogumasi igin bir kenara birakilir.Karigim yeterince ilidiktan
sonra 6nceden ¢ok soguk suyla islatiimig bir kalibin igine bosaltilip buzdolabina konur ve yaklasik 3 saat dolapta
bekletilir.Servis yapiimadan 15 dakika kadar énce tatlinin hazirlandidi kalip buzdolabindan ¢ikarilir ve bas asag!
edilerek j0lenin servis tabadina aktarilmasi saglanir.Sonra daha énce ayrilan kirazlarla Usti sUslenerek servise
hazir hale getirilir.
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