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AYVA TATLISI

Tugrul Savkar

Ayvalar soyulup boylamasina ikiye kesildikten sonra bir tepsiye dizilir. Yine kabugu soyulmus elmalarin rendesi
bolca bu ayvalarin tzerine konur. En Uste seker serpilir. Batili meyve tatlilarini anlatirken s6ziina ettigimiz bir
teknik burada da uygulanir ve sekerin Gizerine limon suyu ile karistiriimis su serpilir. Karanfil, Tirk meyve
tathlarinin klasik tatlandiricisi kimligiyle sahnede yerini alir. Tepsinin kapag 6rtllerek tath agir ateste pisirilir ve
soguk olarak servis yapllir.

Ayva tatlisinin yapimindaki incelikler, tariflerde her zaman gorilmez. Burada da agir ates énemlidir. Karanfil tadi
her zaman uzaklardan gelmeli ve bunun icin yeterli karanfil miktari ince bir ayar gerektirir. Pisme suyunun koyu
kirmizi rengi ustalarca ayva ¢ekirdekleriyle saglanir. Gekirdeklerdeki pektin hem rengi koyulastirir, hem de
pisme suyuna kivam verir. Ama daha koyu -ve elbette sahte- bir kirmizilik genellikle lohusa sekeri ile saglanir.
Pisme suresini, pisme suyunun kivami ve ayvalarin yumugamasi belirler. Cogu ayva tatlsi tarifi, "ayvalar
yumusayip surup koyulasinca..." diye son bulur.

Nasil kabak tatlisi cevizsiz olmazsa, ayva tatlisi da Gzerinde cémert bir parga kaymak olmadan sofraya

getirilmez. Yine kabak tatlisinda oldugdu gibi, pisme suyu -ya da bagka bir deyisle surubu- servis éncesinde
mutlaka meyvenin Gzerine gezdiriimelidir.
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