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JOLELI MANDALINALI YAS PASTA

1/2 kg. mandalina

1/2 paket hazir mandalina Jolesi
Islatma Surubu Igin:

1/4 su bardagi seker

2 ¢orba kasigi meyve suyu
Pandispanyasi igin:

4 yumurta

1/2 su bardag seker

1,5 su bardagi un

1/2 paket vanilya

1 cay kasig

limon kabugu rendesi

Pandispanyanin Yapiligi:

Una vanilya katip eleyiniz. Kek kalibini yaglayip yagdl kagit yerlestiriniz.

Yumurta ile sekeri bakir bir kapta koyu boza kivamina gelinceye kadar ¢arpiniz. Un ve limon kabugu rendesi
katip yavasca karistiriniz. (Sulanmamasi icin carpmayiniz) Kaliba dékip hafif hararetli firrnda 45-50 dakika
pisiriniz.

Kalip iliklaginca pandispanyanin gevresini bigakla kaliptan kurtarip ters ¢eviriniz. Kagidini ¢ikartiniz.

Islatma Surubunun Yapiligi
Sekere 1/4 su bardadi su katip eritiniz. Meyve suyu ilave edip karistiriniz.

Joleyi 1 su bardagi kaynar su icerisinde eritiniz. 1 su bardagdi soguk su katip karistiriniz.

Mandalinalari dilimlere ayirip beyaz kabuklarini da iyice ayiklayiniz. Pandispanyanin pistigi kaliba yanyana
siralayiniz. Uzerine réleyi (2 gorba kasigi ayirarak) dokip buzdolabinda dondurunuz.

Jole donunca ayrilan 2 kasik j6leyi Gzerine dokip, yayiniz. Islatma surubu ile islatiimis pandispanyayi Uzerine
koyup yerlestiriniz. Buzdolabinda 1/2 saat dondurunuz.

Kalibin alt kismini ik suya batirarak yumusatip, servis tabagina ters geviriniz.

ML® Mandalinali Pasta icin tiklayin
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