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AYVA KONSERVESI

Ayva konservesi yapmak icin iyi olgunlagmis kokulu iri ayvalar segilir. Ayvalarin Gzerlerindeki tlyler temiz bir
bezle silindikten sonra bunlar dérde bélundr. Cekir-dekleriyle ¢ekirdek yataklari ¢ikarilir, kabuklari soyulur ve
kararmamalari igin % 1 oraninda tuzlu suya konur. Bitiin ayvalarin temizlenmesi sona erince ayvalar temiz suda
yikanarak tuzlar giderilir ve kaynamakta olan koyu surubun igine atilirlar, 5-6 dakika kaynatilirlar. Delikli bir
kagikla suruptan cikarilacak ayva dilimleri gekirdek yataklarinin yeri ige ve dibe dénuk olarak kavanozlarin
agzinda 4-5 santimlik bir bosluk kalincaya kadar Istiflenerek doldurulur. Ayvalarin I¢lerinde haglandiklari kaynar
serbet de kavanozlarin agizlarinda bir parmaklik bosluk kalincaya kadar doldurulur. Kavanozlarin havalari
bosaltilip agizlan temiz ve islak bir bezle silindikten sonra kapatilir ve pastérizasyon kazanina yerlegtirilir. Yarim
litrelikler 25 dakika, bir litrelikler yarim saat kaynatilarak pastérize edilir. Oblr meyve konservelerlndekl gibi
aralikh dizilerek sogutulur ve ertesi giin vidali bilezikleri yahut masalari ¢ikarilir, etiketlenerek kilere kaldirilir.
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