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SEFERCELIYYE (ETLI AYVA)

Malzeme:

500 gr koyun eti

3 adet Ayva

1 corba kasigi bal

2 tath kasigi toz seker
50 gr Teremyag

150 gr kuru kayisi
Badem, tuz

Kuru kayisilari en az 6 saat kadar suda beklettikten sonra ikiye bolin. Bademleri sicak suda 30 dakika bekletin.
Kabuklarini soyun. Bali bir bardak ilik suda eritin. Eti yikayip tencereye alin. Kapagdini kapatip kisik ateste pisirin.
Et suyunu biraktiktan sonra tencerenin kapagdini agin ve orta ateste kendi yagdiyla kavurun. Kavrulmus ete tuz
serpistirin, balli suyu ekleyin. Kisik ateste yaklasik 60 dakika pisirin. Etler piserken, ayvalarin kabuklarini soyup
cekirdekli sert boélimlerini temizleyin ve yarim ay bigiminde dilimleyin. KiicUk bir tavada tereyagini eritip ayva
dilimlerini hafifce kizartin. Ayva dilimlerini etlerin Gzerine dizin, iki tatl kasidi seker serpistirin ve 30 dakika daha
kisik ateste pisirin. Etli ayvayi ocaktan almadan énce badem ve kayisilari ekleyin. 5 dakika daha kavurduktun
sonra ocaktan alin. 30 dakika dinlendirip servis yapin.
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