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ANTEP PEYNIRLI IRMIK HELVASI (GAZIANTEP)

Gaziantep Blyiksehir Belediyesi

Malzeme 5 - 6 Kisilik

1 su bardagi irmik

1,5 su bardag toz seker

2 su bardagi su

3 yemek kasi§i sadeyag veya tereyagi
Y2 su bardagi déviimis antepfistidi

Yapiligt:

Uygun tencere icine irmik ve yag alinir. Hafif ateste irmidi yakmadan kavururken baska tencerede toz seker ve
su bir tasim kaynatilir. Kaynatilan serbet kavrulan irmigin icine bogaltilir. Hafif ateste yaklasik 15 dakika, irmikler
agllincaya kadar pisirilir.

Onceden ince dilimler haline getirilen ve iki defa suyu degistirilen peynir helvanin Gzerine dizilir. Tencerenin
kapag sikica kapatilir. Iki dakika sonra ocagin alti kapatilarak helva 10 dakika dinlendirilir. Peynirler icinde
eridikten sonra servis yapilir.

NOT: Helvayi ocagin elektrikli (termostat ayarl) kisminda pisirmeniz tavsiye olunur. istege bagl olarak piserken
helvanin igine veya servis esnasinda ylzine antepfistigi ilave edilir.

ML® Yagsiz irmik Helvasi icin tiklayin
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