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AYVALI KATLAMA

Hamur:

250 gr (2 su bardag) un

1 kahve kagiJi tuz

100 gr + 1 tath kasigi tereyagi

100 gr rafine yag

3 corba kasigi buzlu su

1 yumurta (2 tath kasidi sekerle birlikte ¢irpilmig)

Harci:

350 gr eksi elma (soyulup, ortasi ¢ikarilip dilimlendikten sonra tartiimis)
1 klicUk ayva (soyulmus, ortasi ¢ikarilmis ve ince dilimlenmis)
1 ¢corba kasigi tereyad

1 corba kasigi kayisi marmeladi

1 kahve kagi§i dévilmis karanfil

2 corba kasi§i toz seker

Unu ve tuzu biyUk bir k&seye eleyip, 100 gr tereyadi ve rafine yagi ekleyiniz. Bigakla karistirarak kiiglk pargalar
haline getiriniz. Suyu bu karisima yedirerek yumusak bir hamur elde ediniz.

Hafifce unlanmig bir zeminde, hamuru uzun bir sekilde aginiz; ce katlayarak ceviriniz ve agik kenarlarin size
dogru olmasini saglayiniz. Hamuru tekrar uzun acginiz ve Uge katlayarak ceviriniz, ayni iglemi bir kez Ustuste
tekrarlayiniz. Hamuru yagh bir kAgida sararak 15 dakika kadar buzdolabinda bekletiniz.

Bu arada katlamalarin harcini hazirlayiniz: Elmalari ve ayvayi orta blyUklUkte bir sos tavasina koyup, Ustlerini
Ortecek kadar su ekleyerek, sos tavasini atese yerlestiriniz. Tereyagini, marmeladi, GzUm0, karanfili ve sekeri
katip, seker eriyene kadar karistiriniz. Atesi kisip 20-30 dakika kaynatiniz. (Karisim ¢ok kuru olursa, biraz daha
su ekleyebilirsiniz). Tavayi atesten alip bir kenarda sogumaya birakiniz.

Finninizi yiksek sicakhga getirip (220° C) isitiniz. Kalan tereyadi ile orta blyuklikte bir firin tepsisini yaglayarak
bir kenara koyunuz.

Hamuru buzdolabindan aliniz. Hamurun Ustl biraz catlamigsa tekrar hafif unlu bir zeminde uzunlamasina
acarak Uge katlayiniz.

Hamuru yaklasik 1 sm kalinliginda, kare bigiminde agarak, 12-13 sm'lik kare pasta kalibi ile 10 parcaya ayiriniz.
Artiklar bir kenara birakiniz.

2 tatl kasig harci her karenin yarisina koyunuz. Bir pasta firgasi kullanarak, karelerin kenarlarmi su ile
nemlendiriniz ve her kareyi tiggen bigiminde katlayarak kenarlarini bastirip yapistiriniz. Uggenleri firin tepsisine
yerlestiriniz. Her Gggenin Ustline ki¢Uk bir delik delerek, Ustlerine firga ile sekerli yumurta karisimindan striintz.
Tepsinizi firna strtp 20-30 dakika, katlamalar kabarip kizarana kadar pisiriniz.

Tepsiyi firindan alip katlamalarin 5 dakika sogumasini bekleyiniz. Tel bir 1izgara Ustiinde tamamen soguttuktan
sonra servis ediniz.
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