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PORTAKALLI ELMASIYE

1,5 bardaktan biraz fazla portakal suyu
1/4 bardak limon

400 gr toz seker

17 jelatin yapragi

2 blyuUk portakal

ince kabuklu ve sulu suluca portakallar ortalarindan ikiye kesildikten sonra sikilarak sulari gikarilir, ¢ikan su
tllbentten gecirilerek ki¢ilk bir tencereye sizulur.

Tenceredeki bu meyve suyuna, 400 gram seker katilarak, orta isidaki ateste karistirilarak seker eritilir ve meyve
sular kaynatilir, bu portakal surubuna soduk suda 15 dakika islatiimis ve sikilarak suyu ¢ikariimis 17 jelatin
yapradi katilir ve atesten alinarak sogutulur.

Jole, soguyunca bir kahve fincani kadar alarak jélenin sogumus, dilimlenmis ve keskin bigakla ince zarlari
buzda sogutulmus bir formaya ddkullerek kalibin altinda ince bir tabaka jéle meydana getirilir. Forma buza
oturtulmus olarak portakal dilimleri stslu bir sekilde yerlestirilir ve portakalin Gstlerini kaplayabilecek kadar
tekrar meyve suyu dokilerek donmasi beklenir. Donunca, Ustiine kalan bitin jéle katilarak donmasi igin kalip
buzlukta 2 saat birakilir.

Kalip buzluktan ¢ikarilir,etrafi bigakla siyrildiktan sonra, 2 saniye ilikga suya sokulup ¢ikarilir, j6lenin kaliba
yapisikh@i giderilir, Gstline bir tabak kapatilarak alt Gst edilir, ve servis yapilir.
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