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SLADKO UD DYULYA

https://pomatsite.blogspot.com.tr

2 adet ayva

2 su bardagi toz seker
1 limon suyu

3-4 parca karanfil

Ayvalar soyulur ve rendelenir. Bir tencereye aktarilir, Gizerine seker ve karanfil eklenir karigtirilir. Orta atese
oturtulur. Ara sira karistirarak 1saatkaynatilir. Sonra limon suyu katilir, 5 dakika sonra atesten alinir. Igindeki
karanfiller alinir, atilir. Tencerede sogutulur, kavanoza doldurulur. Ayvalarin tlylerini iyice temizledikten sonra
bol suda yikayin, keskim bir bicakla dilimleyip, ¢ekirdek yataklarini ¢ikartin, kapakl bir tencerede
yumusayincaya kadar pisirin, sonra kevgirden gegirin, toplam bir kg. elde dilmis ayva ezmesine 1 kilo seker
katarak bagka bir tencerede ategs tzerinde karigtirin, pismenin sonlarina dogru 1 limon suyunu katin, isterseniz
biraz vanilya da katabilirsiniz. Ayvalar yikayip, dort esit pargaya bélin. Cekirdeklerini gikarip, ¢cekirdek
yataklarini temizledikten sonra tencereye koyun. Tencereye bir miktar su ve birka¢ adet karanfil koyduktan
sonra tencerenin kapagini kapatip orta atese oturtun. Ayvalar sularini salip tekrar gekmeye basladiklarinda
tencereyi atesten alin. Ayvalari tahta bir kasik yardimiyla bastirarak ezip, siizgecten gegirin. Ayvalara seker
katin ve tekrar tencereye alip orta atese oturtun. Tahta bir kasikla karistirarak, marmelat kivamina buluncaya
dek kaynatin. Sonra atesten alin ve sogumaya birakin. llindiginda kuru cam kavanozlara bosaltin, sogudugunda
kavanozlarin kapaklarini kapatip, serin bir yerde muhafaza edin.
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