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:

Meyveleri ve taze otlar iyice yikayip kurutun. Soguk iceceklerde kullanilacak malzemeleri
onceden sogutun; sicak demlemelerde suyu kaynattiktan sonra uygun sicakliga gelmesi icin kisa
sure bekletin.

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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o Karistirma islemini malzemeleri ezmeden, alttan Uste dogru yapin. Tuz ve baharati son kez
kontrol ettikten sonra bir sonraki asamaya gecin.

4. Sogutun:

e Limon suyunu ekleyip tarcinla karanfili ¢cikarin ve kompostoyu 6nce oda sicakliginda
ardindan buzdolabinda dinlendirin.

e Kabin Gzerini kapatin ve bekletme islemini buzdolabinda yapin; pisirmeden kisa slre 6nce
cikararak asiri soguklugunun gecmesini bekleyin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

icecegin tathlik ve asit dengesini sogukken yeniden kontrol edin. Buz eklenecekse tadin hafif
seyrelenecegini hesaba katin; sutll icecekleri servis zamanina kadar sogukta tutun.

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