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AYVALI STRUDEL

https://www.sabah.com.tr

4 adet ayva

16 adet baklava yufkasi

100 gram tereyagi

2 corba kasi§i toz seker

1 cay kasigi targin

1/2 cay kasigi toz karanfil

2 corba kagig1 pudra gekeri

1 kahve fincani kuru Izmir GzOm{
1 kahve fincani kiyllmig ceviz

Oncelikle ayvalarimizi hazirlayip soyuyoruz ve tavla zari seklinde dogruyoruz. Ayvalarimizi bir tencereye aliyoruz
ve ardindan bir kahve fincani miktarinda su ilave ediyoruz. Sonrasinda karanfilimizi, toz sekerimizi, cevizimizi,
targinimizi ve kuru Izmir GzGmlerimizi tencereye ekliyoruz. Ayvalar yumusak kivama gelip suyunu ¢ekene kadar
karistirarak pisiriyoruz. Sogumasi igin bu hazirladigimiz karisimi kenarda bekletiyoruz.

Sonrasinda baklava yufkalarimizi diiz tezgahimiza seriyoruz. 100 gram tereyagimizi kiigUk bir tavada erittikten
sonra yufkalarimizin her bir katina esit dagdilacak sekilde tereyagimizi gezdiriyoruz ve yufkalarimizi Gst Uste
koyuyoruz. Ardindan hazirladigimiz harci yufkalarimizin en Ust katina esit bigcimde dagitiyoruz. Sonrasinda nazik
bir sekilde yufkalarimizi yuvarlayarak rulo haline getiriyoruz. Sonrasinda yufkalarimizi 2 cm civarinda olacak
sekilde kesip yagladigimiz yada yagh kagit kullandigimiz firin tepsisine diziyoruz.

Onceden 200 derecede hazirlanmis firnimiza tepsimizi koyuyoruz. Isittigimiz firnda 20 dakika civarinda
pisiriyoruz. Firmimizdan ¢ikardiktan sonra tatlilarimizin ilik hale gelmesini bekliyoruz ve pudra sekerini tatlimizin
Uzerine serpigtiriyoruz. Artik ayval strudelimiz sunuma hazir.
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