AYVA TATLISI

Malzemeler:

e 2 subardagi su

e 4 adet orta boy ayva

e 1 subardagi+ 1/3 su bardagi tozseker
e 5 cm’lik gubuk targin

e 15 adet karanfil

e 250 gr kaymak

Hazirlamsi:

1. Suyu bir tagim kaynatin. Ayvalar1 dorde boliip kabuklarint soyun ve ¢ekirdek
yataklarini keserek ¢ikarin. Cekirdekleri toplayin, bir tiilbente koyup agzini baglaym.
Ayvalarin 3 yarimini rendeleyin. Kalan ayva yarimlarini kaynayan suya atip, atesi
kisin ve iki tagim kaynatin.

2. Ayvalar siizdiirerek sudan ¢ikarip bir firin tepsisine koyun. Tencerede kalan suya
sekeri katip, karistirarak surubu hazirlayin. Rendelenmis ayvalari, tar¢ini, ayva
cekirdeklerini, karanfili suruba ekleyip15 dakika kisik ateste pisirin. Tiilbentteki
¢ekirdekleri suruptan ¢ikarin.

3. Firminiz1 150 dereceye getirip 1sitin. Tepsideki ayvalarin iizerine bir kasikla bu harct
boliistiiriin. Kalan malzemeyi ve suyunu tepsiye bosaltip, tepsiyi firina siirlin. Ayva
tatlisin1 25 dakika pisirip firindan alin. Soguyunca {izerine birer liille kaymak koyarak
servis yapin.
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