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AYVALI YAS PASTA

Nisastall pandispanya:

4 adet yumurta

1 su bardag seker

1 silme su bardagi un

1 silme ¢ay bardagi bugday (misir nisastasi da olur)
Yarim paket kabartma tozu
1 paket vanilya

Ayvali Muhallebi Igin:

2 adet irice ayva

2 su bardagi hibiskus suyu
4 yemek kasig seker

1 dolu yemek kasigi nisasta
1 yemek kasigi margarin
Gok az dogal pancar boyasi

Nisastall pandispanyayi hazirlarken éncelikle Oda sicakhgindaki yumurtayi ¢irpma kabina kirin.

Sekeri ekleyin ve 6nce disuk devirde sonra en yiksek devirde 5 dakika kadar devamli ¢irpin.

Nisasta, un vanilya ve kabartma tozunu bir kaba eleyin. ( bu islem malzemenin hava almasini ve pandispanin
daha iyi kabarmasini saglar)

Cirptiginiz yumurta ve sekere ilave edin. 1 dakika daha mikserle cirpin.

Diger tarafta tepsinin her tarafini margarinle yaglayin. _

Bir yemek kasidi kadar un ekleyin, sallayarak tepsinin her tarafinin unlanmasini sagdlayin. Isterseniz tepsinin
dibine tepsi él¢lstine gore yaglh kadit kesip o sekildede pigirebilirsiniz.

Pandispanya hamurunu tepsiye dokin. Birkag kez sert bir zemin Gzerine tepsiyi vurun ki icinde hava kabarcigJi
kalmasin.

Ayvalari rendeleyip, tencereye alin. Hibiskus suyunu hazirlamak igin Cezveye iki yemek kasigi hibiskus ve poget
¢ayl koyun. Uzerine iki su bardag sicak suyu ilave edin ve demlendirin10 dakika sonra suyu stiziin ve bu
sekilde hazirlayip ayvalara ekleyin.Ayva iyice yumusayana kadar kisik ateste pisirin.

Nisasta ve sekeride ekleyip cirpici telle karigtirarak pisirin. Pandispanyayi ikiye bolin. Arasina Ayvali
muhallebiyi déseyin.

Uzerini krem santi ve nar taneleriyle sisleyip 1-2 saat buzdolabinda bekletip soguk olarak servis edin.
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