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AYVALI TEPSI PASTASI

Ayva igin;

100 gr. seker

2 adet yildiz anason
1/2 adet limon

5 adet ayva

Hamur icin:

250 gr. yumusak tereyagi
200 gr. seker

5 adet yumurta

250 gr.un

50 gr. nisasta

1 paket kabartma tozu
50 gr. 6gutilmis badem
60 ml. sut

Tuz

Beze icin;

160 gr. seker

3 yumurta beyazi

15 ml. limon suyu

10 gr. toz anason

Tuz

Ayrica:

50 gr. ayva marmelati
15 gr. pudra sekeri

800 ml. su, yildiz anason ve sekeri kaynatin. Limonu ince dilimlere kesin.

Ayvalari soyup ddrde bélin, gekirdeklerini ¢cikarin ve her parcayi 3'er dilime keserek limonlarla suya ekleyin.
Kisik ateste 30-35 dakika, ayvalar hafif diri kalacak sekilde pigirin. Ayvalari tencereden ¢ikarin ve sogumaya
birakin.

Hamur igin: Tereyagdini, bir tutam tuzu, sekeri mikserle krema kivamina gelinceye kadar ¢irpin. Yumurtalar teker
teker ekleyin. Un, nisasta, kabartma tozu, badem ve sitl karigima ilave ederek karigtirin. Hamuru, 39x32 cm.
ebadindaki yaglanmis tepsiye yayin. Uzerine ayva dilimlerini yerlestirin.

Beze icin: Seker ve 50 ml. suyu tencerede kuvvetli ateste 1 dakika kaynatin.

Yumurta beyazlarini bir tutam tuz ve limon suyu ile kati ¢irpin. Devamli karigtirarak sicak suruba yavasca
akitarak ilave edin ve katilagsincaya kadar cirpin. Soguk su dolu kapta soguyuncaya kadar ¢irpmaya devam
edin. Anason ile tatlandirin.

Bezeyi ucu genis sikma torbasina doldurun. Ayvalarin Gzerine sikin. Pastayl 190°C'de isitilimis firnda 40 dakika
pisirin.

Ayva marmelatini isitin, ayvalarin Ustlne surtin, pudra sekeri serpin.
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