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PAYLARDA KULLANILAN IC GERECLER

Taze Meyveler:

Mevsimine uygun hemen hemen her ¢esit meyve kullanildigi gibi dondurulmus sekerli olmayan meyveler de
kullanilmaktadir. Donmus meyveleri kullanirken; ¢ézilmesine mahal verilmeden hemen pigiriimelidir.

23 cm[?llik tart kalibina hazirlanan pay kalibi yaklagik 1 litre ic malzeme alir. Paylar igin genellikle kirmizi erik,
seftali, ¢ilek ,vigne, kiraz, elma ¢esitleri, izUm vb. meyveler uygundur.

Sote Edilen veya Surup iginde Pisirilen Meyveler:

Pay hazirlamada dolgu maddesi cogunlukla meyveler ve marmelatlardir. Sert meyveler rendelenerek veya
dilimlenerek sekerli surup veya sekerle sote edilerek pisirilir. Tarcin, karanfil, zecefil gibi baharatlarla ,ceviz,
findik gibi yagl tohumlarla zenginlestirilebilir. Paylarda taze ve kuru meyveler tek basina ¢ig olarak kullanildig
gibi sote edilerek veya surup icinde pisirilerek de kullanilir. Surup i¢inde pigirilen meyvelere misir nisastasi vb.
geregler de ilave edilir. Pigirilen i¢ malzemenin kullanilmasi igin iyice sogumasi beklenir. Soguyan i¢ malzemenin
daha da koyulasacagi unutulmamalidir. Ornegin; visneli i¢c malzemesi 2,5-3, cilekli 4-5 saat, elma 2-3 saat,
seftali ise 3-3,5 saat sogumalidir.

I¢ malzeme olarak hazirlanan meyvelerin cinsi, pisiriimesi payin firnda pisirilme sirelerini etkileyecektir.
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