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SEFTALILI KARPUZ JOLESI

750 gram temizlenip dilimlenmis karpuz
3 adet seftali

250 gram toz seker

20 gram yaprak jelatin

Yarim limon

Karpuz puresi elde etmek i¢in karpuz dilimlerini sebze 6guttictsiinden gegirip toz seker ve yarim limonun
suyunu ekleyin. Seker tamamen eriyinceye kadar karigtirin.

Yaprak jelatini soguk suda islatip elinizle siktiktan sonra 50 ml suyla birlikte kisik ateste eritin. Daha sonra
karpuz puresiyle birlestirin. Karigimi yaklagik 2 cm kalinliktaki metal veya cam kaba aktarip buzdolabinda en az
4 saat dinlenmeye birakin. Buzdolabindan aldiktan sonra tel ¢irpiciyla jéleyi karistirin ve tekrar buzdolabinda
bekletin. Firn kabini yaglayip tzerine toz seker serp’ukten sonra seftali dilimlerini yerlestirin. Onceden isitilmis
250 derece finnda 10 dakika pisirin. Firindan ¢ikartip sogumaya birakin.

Karpuz jélesini 6 kup bardagdina veya mini tabaklara aktarip seftalilerle birlikte servis yapin.
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