1 adet yumurta sarisi

1 su bardag sut

1 cay bardagi pudra sekeri
1 cay bardagi sivi yag

1 paket kabartma tozu

1 paket vanilya

Alabildigi kadar un

Ici igin:

2 adet ayva

1,5 cay bardagdi toz seker
3 tane karanfil

Uzeri igin:

1 adet yumurta beyazi

1 corba kasidi hindistancevizi
1 corba kasigi toz seker

# Once ic malzeme hazirlanir; ayva soyulur, rendelenir, kiiglik bir tencereye aktarilir. Uzerine seker ve karanfil
eklenir, kapagi kapatilir. Kisik ateste yarim saat pigirilir. )

# Cukur bir kabin icinde yumurta sarisi, pudra sekeri sut ve sivi yag iyice karistirilir. Uzerine unla karnstiriimig
kabartma tozu ve vanilya katilir.

# En son azar azar eklemek kosuluyla un atilir, yodrulur. Ele yapigsmayan orta sert bir hamur elde edilir. Hamur
20 dakika kadar dinlendirilir.

# Hamurdan yarim limon kadar pargalar alinir. Merdaneyle ¢ay tabagi kadar agilir.

# Yarisina yeteri kadar sogumus, ayvall i¢ konur, diger yarisi kapatilir, kenarlari ruletle kesilir.

# Pogacalar yaglanmis tepsiye dizilir. Uzerlerine 6nce cirpilmis yumurta beyazi sirGlir, sonra hindistancevizi ve
toz seker serpilir.

# Tepsi dnceden isitilmig 180 derece firina verilir. Podacalar pembelesene dek pisirilir.

# Ik olarak ikram edilmesi tavsiye edilir.

Not: Kullanilan ayva az su iceriyorsa pisirme sirasinda 1 ¢ay bardagi su eklenebilir.
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