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CAKAL HELVASI (ISPARTA)

Isparta il Kiltiir ve Turizm Madirligii

2 Litre Pekmez
1 kg Ezilmemis Tane Haghasg
Yarim kg Un (Aldigi Kadar)

BuyUk bir tencere igerisine pekmez konulur. Kaynamaya basladiginda haghas ilave edilir. Agir agir karigtirilarak
koyulasincaya kadar kaynatilir. Kivamini anlamak i¢in bakir bir tabaga birka¢ damla bu karisimdan damlatilarak
serin bir yerde 5 dakika bekletilir. Bir ¢cekiste bulagsmadan kalkiyorsa kivami olmug demektir, un azar azar
dokulip kanstirilir. Ocagin alti kapatilir. Genis bir tepsiye iki parmak kalinhidinda un dékilir. Dékilen unun
Uzerine pekmezli haghas karisimi agir adir ilave edilir. Kis mevsimi ise disarida agik havada donmasi beklenir.
Yaz giini ise derin dondurucuda yaklasik bir iki saat donmasi beklenir. Haghas tasinin Gzerine bir parga helva
alinip, ¢cekic una batirilarak dévilmeye baglanir. Haghas taneleri ezilerek helvay yenecek kivama getirir. Ki¢Uk
parcalardan parmak seklinde rulolar yapilarak un serpilmis tabaga siralanr.

Not: Senirkent ilgesinde Diresges Helvasi da denilen bu tatl, 6zellikle sonbaharda pekmez zamani ve kigin
yapilan y6éresel bir tathdir. Bu tatlinin patenti, Kebap¢i Kadir lokantasi tarafindan alinmistir.
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