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MEYVELI PIRAMIT JOLE

Portakalli j6le igin:

2,5 su bardagdi portakal suyu
3 corba kasigi toz seker

1 su bardag!

1/4 su bardagi su

7 adet yaprak jelatin
Greyfurtlu jole igin:

2,5 su bardagi greyfurt suyu
3 corba kasigi toz seker
1+1/4 su bardagi su

7 adet yaprak jelatin
Limonlu jéle igin:

2,5 su bardagi limon suyu

3 su bardagi toz seker
1+1/4 su bardagi su

7 adet yaprak jelatin

Portakalli j6le igin portakal suyu, toz seker ve suyu kaynatin. Ocaktan alin. Sojuk suda bekletip yumusattiginiz
yaprak jelatinleri kaynamig portakalli suya ekleyip karistirin ve sogumaya birakin. Greyfurtlu jéle igin greyfurt
suyu, toz seker, suyu kaynatip ocaktan alin. Yaprak jelatinleri soguk suda bekletip, yumusayinca greyfurt
suyuna ekleyin. Karistirip sogumaya birakin. Limonlu jéle i¢in limon suyu, toz seker ve suyu kaynatip ocaktan
alin. Yaprak jelatinleri soguk suda bekletip yumusatin ve kaynamis sekerli limon suyuna ekleyip karigtirin.
Sogumasi igin kenara alin. Uggen bir kaba portakal jélesi koyup 25 dakika dondurun. <kinci olarak greyfurt jélesi
dokip 25 dakika dondurun. Son olarak da limon jélesini koyup buzdolabinda 12 saat bekletin. Kalibi ters
gevirip, servis yapin.
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