Ayva Tathsi

Ayva Tathsi, Tirk Mutfagimin lezzetli ve hafif tathlarindan bir tanesidir. Serbetli oldugu icin
kalori/enerji yoniinden zengindir. Mevsiminde bol oldugu donemlerde meniilerinizde bu tatliya rahatlikla
yer verebilirsiniz. Ayva tatlisina kuruyemisler ekleyerek cok farkli lezzetler yaratabilirsiniz. Hazirlamasi
da oldukg¢a basit ve kolaydir.

Malzemeler: (12 Kisilik)
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Ayva (6 adet orta boy)

Toz seker (4 su bardagr)

Su (6 su bardagi)

Karanfil (2 adet)

Ceviz i¢i (1 su bardagi doviilmiis)

Kaymak (200 gr) (Kaymak yoksa kremsanti + siit)

Yaplllsllislem Basamaklari:
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Ayvalan yikayip, soyup, boylamasina ikiye boliiniiz.

Cekirdek yataklarin1 ayvay1 zedelemeden cikarip ¢ekirdeklerini bir kenara ayiriniz.

Yayvan bir tencereye ayvalar yerlestiriniz.

Tencereye 0lciilii suyu, sekeri, ayva cekirdeklerini ve karanfilleri koyunuz.

Tencerenin kapagini kapatip diisiik ateste ayvalar yumusayincaya kadar pisiriniz. (30 dak. kadar)
Ayvalar asin piserse dagilir ve sekli bozulur, bu yiizden ayvalarin pigmisligini bir catal yardimiyla
ara ara kontrol ediniz. Ayva tatlisinda en dnemli piif nokta ayvalarin asir1 haglanmamasidir.

Pisme tamamlaninca ayvalar1 kendi sekerli serbetin icinde sogumaya birakiniz.

Serbetini yeterince cektikten sonra ayvalari servis tabagina aliniz.

Sogumus ayvalarin ortasin1 doviilmiis cevizle doldurunuz.

. Kaymak yok ise toz kremsantiyi bir miktar siitle ¢cirparak kremsanti hazirlayiniz.
. Kremsantiyi sikma torbasina koyup resimde oldugu gibi ortasi cevizle doldurulmus ayvanin

ortasina sikiniz.

. Tabagin uygun yerlerini doviilmiis ceviz ve kremsantiyle siisleyip servis yapabilirsiniz.
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Afiyet olsun...
Sezgin GUNDUZ
Beslenme Ogretmeni



