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AYVALI KREM

3 adet ayva,

1 buguk su bardagdi tozseker,
1 su barda@i krem santi,

1 adet yumurta,

1 kutu labne peyniri,

5 ¢orba kasigi bal,

5 yaprak jelatin,

galeta unu

Ayvalarin kabuklarini soyun. Gekirdeklerini gikarin. ince dilimler halinde dograyin. Bir tencereye dizin. Uzerine
seker serpin. Kisik ateste pisirin. Diger tarafta krem santi, labne peyniri, bal ve yumurta sarisini karistirin. Ayri bir
kapta yumurtanin akini kar gibi olana dek karigtirin. Peynirli karigimin Gizerine ekleyin. Karigtirmaya devam edin.
Jelatinleri ¢cok az suda eritin. Karigimin Gzerine ekleyin ve iyice karistirin. Kalibinizi gok hafif islatin. Uzerine
galeta unu serpin.

Hazirladiginiz karigimdan bir miktar kabin dibine yayin. Buzdolabinda 5 dakika bekletin. Gikardiktan sonra ayva
dilimlerini bir sira seklinde dizin. Uzerine tekrar kremadan dokiin. Buzdolabinda 5 dakika bekletin.

Malzemeler bitene dek bu iglemi tekrarlayin. Son olarak tzerine kremayi déktikten sonra buzdolabinda yaklasik
4 saat bekletin. Kaliptan ¢ikarip, servis yapin.

ML® Ayvali Pelte icin tiklayinML® Ayvali Su Muhallebisi icin tiklayin
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