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ZEYTINYAGLI AYVA

2 Adet Ayva

1 Adet Havucg

1/2 Cay Bardagi Konserve Bezelye
1 Adet Elma

2 Adet Kuru Kayisi

1/2 Adet Portakalin suyu
4 Corba KasiJi Zeytinyagi
1 Adet Defne Yapragi

1 Adet Taze Sogan
Istege Bagh Tuz

1/4 Cay Kasig1 Karabiber

ilk olarak; havucun dig yiizeyini temizleyip, keskin bir bigakla uzun ince dilimleyelim ve kiigiik kiipler seklinde
dograyalim. Derin ve yayvan bir tencereye zeytinyagini alalim ve isitalim. Temizlenmis taze soganlari kiigik
kicUk dograyalim. Tencerede i1sinan yagdin icine dogranmis havuglari, defne yapraklarini ve limonu
ekleyelim.Havuglarin ve limonun zeytinyagi ile iyice karismasini saglayalim. Havuglar hafifce seffaflastiktan
sonra dogranmis taze soganlari tencereye ekleyelim. Malzemeler orta hararetli ocakta piserken elmanin
cekirdek yatagini ¢ikartip, kabugunu soymadan kigik kipler seklinde dograyalim. Elmalari tenceredeki
karigima ilave edelim ve karigtirarak diger malzemelerle iyice 6zlesmesini saglayalim. Diger tarafta kuru
kayisilari da kiicUk kipler seklinde dograyip tencereye ilave edelim. Uzerine portakal suyunu ekleyip
karistirdiktan sonra tencerenin kapagdini kapatalim. Ayvalarin alt ve Ust taraflarini keselim. Ortalarindan ikiye
keselim ve ¢ekirdek yataklarini keskin bir bicakla ¢ikartalim. Kabuklarini soyduktan sonra kararmamalari igin
hemen tencereye ilave edelim. Konserve bezelye yumusak oldugu icin en son olarak tencereye alalim. Son
olarak yemegin tuzunu ayarladiktan sonra birlikte birka¢ dakika pisirelim. Servis tabagina malzemeleriyle birlikte
aldigimiz zeytinyagli ayvayi biberiye ile stislendikten sonra Uzerine sizma zeytinyadi gezdirip servis yapalim.
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