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AYVA SOSLU YILBASI TATLISI

irmik toplart:

250 ml. sit

50 gr. tereyadi
20 gr. seker

70 gr. irmik

1 adet yumurta

5 gr. nigasta

70 gr. tereyadi
20 gr. galeta unu
20 gr. ¢ekilmis ceviz
Ayva sosu:

250 gr. ayva

10 ml. limon suyu
1 cubuk vanilya
10 gr. tereyagi
450 ml. sut

125 ml. krema
50 gr. seker
Surup:

30 gr. toz seker
30 ml. nar surubu

irmik toplari igin: Siit, tereyagi ve sekeri bir tencerede kaynatin. irmigi ekleyin ve iyice karistinn. Hafif ateste sik
sik karistirarak 5 dakika kaynatin. Yumurta ve nigastayi ¢irpin, irmikli karisimi bir kaseye koyun, tstini
dizlestirip buzdolabinda bekletin.

Sos icin: Ayvalari sicak suyla yikayip dérde boélin ve gekirdeklerini ¢ikartin. Kigik kip dograyip limon suyuyla
karistinin. Vanilya gubugunu boylamasina ikiye kesip 6zin0 kaziyin.

Tereyagini bir tencerede eritin, ayvalari vanilya gubugu ve 6zlyle birlikte 2-3 dakika kisik ateste kavurun. 250
ml. su ilavesiyle kapagi kapali olarak 30-40 dakika pisirin. SUt, krema ve sekeri ekleyip bir tasim kaynatin.
Vanilya cubugunu gikartip karigimi blender'da plre haline getirin. Stizgegten gegirin.

Irmikli karigimi 8 porsiyona bdélin ve elinizle toplar yuvarlayin. Kaynar suya atin, toplar ylizeye ¢ikinca 8-10
dakika daha pisirin. Tereyadini bir tavada eritin. Cevizleri ve galeta ununu ilave edip 3 dakika ¢evirin.

Surup igin: Sekeri birtencerede karamelize edin. Nar surubu ve biraz suyla sulandinp hafif ateste kaynatin.
Ayva sosunu kaselere alin.

Her bir kaseye 2 irmik topu koyun, Ustline cevizli kirintidan serpin. Surubu yaninda ayrica servis yapin.
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