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Ayvah Tarcinh Komposto
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V' murrace

oégo.. GIRAZ'IN
Sire: 50 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 15 dakika
>> Pisirme Suresi: 35 dakika
>> Kac Kisilik: 6 kisilik

Malzemeler:

2 buayudk ayva

1,5 litre su

4 yemek kasigi toz seker
1 cubuk tarcin

4 karanfil

Yarim limonun suyu

On Hazirhk:

2 buyUk ayva, 1,5 litre su ve 4 yemek kasigi toz seker malzemelerini 6lciin. Sebze ve meyveleri
bol suyla yikayip tamamen kurutun. Pisen ve ¢ig tiketilen bilesenler icin ayri kaplar kullanin; firin
gereken tariflerde firini 6nceden isitin. Bltlin malzemeleri baslamadan 6nce tezgaha almak
pisirme suresinin ve kivamin kontrolinU kolaylastirir. Dogranan parcalari benzer buyUklikte tutun;
boylece biri dagilirken digeri sert kalmaz. Sttld, yumurtali, etli veya tavuklu malzemeleri
kullanacaginiz ana kadar buzdolabinda bekletin. Servis saatini hesaba katarak sicak ve soguk
bilesenlerin hazirlik sirasini dnceden belirleyin.

Servis Onerisi:

Kompostoyu ayva parcalariyla birlikte iyice sogutarak servis edin. Servis miktarini eslik eden
yemeklere gdre dengeli porsiyonlayin. Porsiyonlari hazirladiktan sonra uzun sure acikta
bekletmeyin; eslikcileri ana tarifin tadini bastirmayacak élclide ve mevsime uygun secin.

Yapihsi:
1. Ayvalari hazirlayin:

o Ayvalari yikayip kabuklarini istege gore soyun, ¢ekirdek yataklarini ayirin ve esit klipler
halinde kesin.

e Kararmalarini dnlemek icin parcalari limonlu suda bekletin; renk vermesi icin birkac temiz
cekirdegi ayirin.
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2. Serbeti kurun:

e Su, seker, tarcin, karanfil ve ayva cekirdeklerini tencereye alip seker eriyene kadar
karistirin,
e Karisimi orta ateste bes dakika kaynatarak baharat aromasini suya gecirin.

3. Ayvalan pisirin:

e Ayva parcalarini tencereye ekleyip kisik ateste yumusayana kadar pisirin.
e Parcalarin dagilmamasi icin sik karistirmayin; ylzeyde olusan képugu kasikla ahn.

4. Sogutun:

e Ayvalar gatali kabul ederken bicimini korudugunda tencereyi ocaktan alin.
e Tarcin ve karanfilleri ¢cikarip kompostoyu oda sicakligina getirin, ardindan buzdolabinda iyice
sogutun.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Ayva parcalari yumusamali fakat kasik degdiginde dagilmamalidir. Serbet sogudugunda hafif
renkli ve berrak kalmali; tarcin ile karanfil ayvanin tadini bastirmamalidir.

Saklama:

Kompostoyu kapali cam kapta buzdolabinda iki gine kadar saklayin. Servis icin yalniz tlketilecek
miktari alin; oda sicakliginda uzun sure kalan kompostoyu yeniden saklamayin.

>> Ipucu: Ayva cekirdeklerinden birkacini tencereye eklemek kompostonun rengini gliclendirir.
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