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SEFTALILI VISNE JOLESI

3 adet seftali

2,5 su bardagi visne

3 corba kasigi toz seker

2 gorba kagsidi limon suyu
1 paket vigneli jole

2,5 cay bardag sicak su

1 su bardagi stizme yogurt

Seftalilerin kabuklarini soyun. Ortadan ikiye béliin ve gekirdeklerini ¢ikartin. 3 yarim seftaliyi kenara ayirip diger
3 yarim seftaliyi dilimleyin. Seftali dilimlerini ve ayirdiginiz seftalileri, yarim su bardag visneyle bir tavaya alin.
Uzerlerine toz seker ve limon suyunu gezdirin. Kisik ateste toz seker eriyip seftaliler hafif pisene kadar tutun. Bir
kabin iginde iki bucuk cay bardagi sicak suda joleyi eritin. iki su bardag visneyi sikarak suyunu gikarin. iki
bucuk ¢ay bardag visne suyu elde etmek igin Gzerini soguk su ile tamamlayin. Vigne suyuna joleyi ekleyip
karigtirin. Stizme yogurdu ilave edin. Karigtirmaya devam edin. 3 adet kup bardagdini yariya kadar jéleli karigimla
doldurun. Uzerine pigirdiginiz seftali dilimlerini (artik pire haline gelmis olacak) paylastirin. Buzdolabinda 1 saat
beklettikten sonra kalan joleyi Uzerlerine paylastirin ve tekrar buzdolabina koyun. Yarim saat sonra dolaptan
¢ikartip yarim seftalileri ve vigneleri yerlestirin. Buzdolabinda 1 saat daha bekletip, soguk olarak servis yapin.
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