Ayva Kompostosu
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Sire: 45 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 15 dakika
>> Pisirme Suresi: 30 dakika
>> Kac Kisilik: 6 kisilik

Malzemeler:

3 buylk ayva

¢ 1 su bardagi toz seker

7 su bardagi su

1 cubuk tarcin

5 karanfil

1 yemek kasigi limon suyu
Ayva cekirdekleri

On Hazirhk:

Ayvalar yikayip kurulayin; ¢ekirdek yataklarini ¢cikarirken ¢ekirdekleri renk vermesi icin temiz bir
kaba ayirin. Meyveleri esit kiipler halinde kesin, kararmamasi icin limon suyunu hazirlayin. Su,
seker ve baharatlar 6lcln.

Servis Onerisi:

Ayva dilimleri ve tarcinla soguk servis edin.

Yapihsi:
1. Ayvayi hazirlayin:

e Ayvalari soyup gekirdeklerini renk vermesi icin ayirin ve meyveleri kararmadan esit kipler
halinde dograyin.

2. Surubu kurun:
e Su, seker, tarcin, karanfil ve temiz ayva cekirdeklerini genis tencerede bes dakika kaynatin.

3. Ayvayi pisirin:

e Ayva kuplerini ekleyip karistirmadan, parcalar dagilmadan yumusayana ve komposto suyu
pembeye donene kadar pisirin.
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e Ayva yumusarken tencereyi kasikla karistirmayin; gerekirse tencereyi hafifce sallayin.
4. Sogutun:

e Limon suyunu ekleyip targinla karanfili ¢cikarin ve kompostoyu énce oda sicakliginda
ardindan buzdolabinda dinlendirin.
e Kompostoyu soguyup serbeti meyveyle bltlinlesene kadar buzdolabinda dinlendirin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Ayva kupleri catal kolayca girecek kadar yumusamali, ancak kasikla alinirken dagiimamalidir.
Serbet hafif pembe renk ve ayva aromasli almali; tarcin ile karanfil meyve tadini bastirmamalidir.

Saklama:

Kompostoyu pistikten sonra iki saat icinde si1g kaplara bollp buzdolabina alin; kapal olarak (g
gline kadar saklayin. Ayva parcalarini ezmemek icin yalniz servis edeceginiz miktari ayr kaba
aktarin.

>> Ipucu: Ayva cekirdeklerini kaynatmak kompostoya dogal pembe renk verir.
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