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AYVA TATLISI HAKKINDA

Milli Egitim Bakanhg
Mesleki Egitim ve Ogretim Sisteminin Guglendiriimesi Projesi
Ankara 2007

Bir sonbahar meyvesi olan Ayvanin; Ekmek Ayvasi, Ayl Bogan Ayvasi, Seker, Gardes, Limon, Altin, Tavsan gibi
cesitleri vardir. Ayva, kendine has lezzeti ve kokusu nedeniyle yemeginden tatlisina kadar bir gok sekilde
degerlendirilir. Tathsi da Glkemizin her tarafinda bilinen, yapilan ve tiketilen bir Grinadur.

Baazi tariflerde ayvalar haglanmak igin tencereye konulduktan sonra ortadaki ¢ukur kisimlarini dolduracak
sekilde soyulmus elma rendelenir ve bu sekilde pisirilir. EIma ayva tatlisini daha hafif hale getirir.

Pisen Uriinde Aranilan Ozellikler:

Ayvalar diizgin gérinaslt olmaldir.

Ayvalarin rengi kararmig olmamalidir.

Ayvalarin ¢ekirdekli kismi iyi ¢ikariimig olmaldir.

Ayvalarin her tarafi esit pismis olmali, sert kisimlar agiza gelmemelidir.
Serbetini iyi gekmis olmali, kuruluk olmamalidir.

Ayva ve karanfil aromasi hissedilmelidir.

Seker orani iyi ayarlanmig olmalidir. Ayvanin eksi tadi hissedilmemelidir.
Koyulastiriimig serbet tadi Ayvada hissedilmelidir.

Renk vermesi icin gida boyasi kullaniimig ise boya her tarafta ayni olmalidir.

Sisleme ve Servise Hazirlama: ) )
Sogutulmus her bir Ayva servis edilecek tabaga alinir. Uzerine diizglin bir dilim kaymak yerlestirilir. Ince kiyilmig
Antep Fistigi dokllerek servise hazir hale getirilir.
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