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REYHAN SOSLU LIMONLU JOLE

https://yemek.name

1+1/2 su bardagdi Limon suyu
8 yemek kasigi Toz Jelatin

1 su bardag Toz seker

3 su bardag Su

Reyhan Sos igin;

10-15 yaprak Reyhan

1 su bardag Toz seker

Y4 su bardagi su

Genis ve derin bir kabin igine 1 bardak limon suyu konur ve {izerine toz jelatin yumusamasi igin serpilir.

Diger tarafta 1 su bardagi toz seker ve su ocak Uzerinde, seker eriyinceye kadar karigtirilarak kaynatilir. Hala
sicak iken bekleyen jelatinli limon suyunun Uzerine bosaltilarak jelatinin erimesi saglanir. Ve son olarak kalan 2
su bardagdi limon suyu ilave edilir. indiktan sonra, soguk sudan gegirilmis bir kalibin igine bosgaltilir.
Buzdolabinda sertlesene kadar bekletilir.

Reyhan yap raklari sudan gegcirilidikten sonra ocakta kaynamakta olan suyun i¢ine atilarak 5 dakika
yumusamasi saglanir. Daha sonra suzilerek buzlu suya alinir. Bu sayede yapraklar yesil rengini koruyacaktir.

5 dakika bu suda bekletildikten sonra kurumasi icin bir pegete Gzerinde bekletilir.

1 su bardag toz seker ve su ile ocak lzerinde gerbet hazirlanir. Sogumasi igin tezgaha alinir. Hafif kurumus olan
reyhan yapraklari bu serbetin icine konur ve 6gutiictiden gegirilir. Iri parca halinde kalan reyhan yaprakli serbet
sogumasi igin buzdolabina konur. .

Servis i¢in limonlu serinlikten yemek kasigi ile derin bir kaseye servis yapilir. Uzerine sogutulmus reyhanl serbet
gezdirilir ve yaninda vanilyall dondurma ile ikram edilir.
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