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Tarcinh Firinda Ayva Tathisi
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Sure: 1 Saat 30 Dakika dk

Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 20 dakika
>> Pisirme Suresi: 70 dakika
>> Kac Kisilik: 6 kisilik

Malzemeler:

3 buylk ayva

1,5 su bardagi toz seker
2 su bardagi su

6 adet karanfil

1 cubuk tarcin

Yarim limonun suyu
Servis icin kaymak

Alerjen Uyarisi:
A icerir: St ve sit Griinleri (kaymak kullanilirsa).
On Hazirhk:

3 blylUk ayva, 1,5 su bardagi toz seker ve 2 su bardagi su malzemelerini 6lciin. Sebze ve
meyveleri bol suyla yikayip tamamen kurutun. Pisen ve ¢ig tiketilen bilesenler icin ayr kaplar
kullanin; firin gereken tariflerde firini dnceden Isitin. Batliin malzemeleri baslamadan 6nce tezgaha
almak pisirme suresinin ve kivamin kontroltint kolaylastirir. Dogranan parcalari benzer
buyuklikte tutun; boylece biri dagilirken digeri sert kalmaz. SUtll, yumurtali, etli veya tavuklu
malzemeleri kullanacaginiz ana kadar buzdolabinda bekletin. Servis saatini hesaba katarak sicak
ve soguk bilesenlerin hazirlik sirasini 6nceden belirleyin.

Servis Onerisi:

Ayvalari pisirme serbetiyle birlikte, kaymak veya ceviz esliginde soguk servis edin. Porsiyonlari
hazirladiktan sonra uzun sure acikta bekletmeyin; eslikcileri ana tarifin tadini bastirmayacak
Olcide ve mevsime uygun secin.

Yapihsi:

1. Ayvalari hazirlayin:
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e 3 blyuk ayva malzemesini yikayip ikiye bélun; cekirdekleri renk vermesi icin ayirin.
e Kesilen ylUzeyleri limon suyuyla ovup kararmalarini énleyin.

2. Pisirme kabini kurun:

e Ayvalari kesik yuzleri yukari bakacak bicimde kaba dizin; seker, su, tarcin, karanfil ve
cekirdekleri ekleyin.
e Kabin Uzerini pisirme kagidi ve folyo ile kapatarak ilk asamada nemi iceride tutun.

3. Ayvalan pisirin:

« Onceden 1sitilmis firinda ayvalar yumusayana kadar kapali pisirin.
e Son bolimde Uzerini acip kaptaki serbeti ayvalarin lUzerine gezdirerek renk almalarini
saglayin.

4. Sogutup servis edin:

e Catal kolay girince firnndan alin ve ayvalari serbetin icinde sogutun.
e Tamamen soguyan ayvalarn kaymakla servis edin; ¢cekirdek ve baharatlari ayirin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Ayvalar bicimini korumali ancak catal kolayca girmelidir. Serbet sulu kalirsa ayvalari ¢ikarip birkac
dakika koyulastirin; seker karamelize olup acilasmadan pisirmeyi sonlandirin.

Saklama:

Tamamen soguyan GrinU kapal kapta buzdolabinda iki ila G¢ gln saklayin. Katlar arasina yagh
kagit koyun; servis dncesinde gerekiyorsa kisa stre disuk isida canlandirin.

>> [pucu: Ayva cekirdeklerini pisirme kabina eklemek dogal pembe rengin giiclenmesine
yardimci olur.
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