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CEVIZ HELVASI (UZUNDERE ERZURUM)

Dogu Anadolu Turizm Gelistirme Projesi

3 su bardag iyice dévilmus ceviz
4 yemek kasig tepeleme un

2 yemek kagsigi tereyagi

Yarim su bardagi pekmez

Dibekte iyice ddviilen cevizler, tavaya alinir. Kisik ateste karistirilarak isitilir. Cevizlerin birbirini tutmasi igin
Uzerine biraz pekmez damlatilir. karistirmaya devam edilir. Bu karigsimin elle iyice sikilarak cevizin yagi ¢ikarilir.
Ceviz yagdina tereyagi konularak eritilir. Un ekleyerek karistirilip giizel koku ¢ikincaya kadar kavrulur. Sikilip yagi
¢lkarilan cevizler dévulerek pargalanir. Helva eklenir. llininca pekmez katilarak karistirilir. Karigim yuvarlanarak
sekil verilir. Soguyunca dilimlenerek servis edilir.

Not: Dut ve ceviz ydrede en fazla yetigtirilen meyve tirleridir. Her iki Grtiin de Uzundere mutfaginin en temel
besin kaynaklarini olusturur. Dut, taze ve kurutulmus olarak ¢esitli tathlarin yapiminda kullanildigi gibi, duttan
elde edilen pestil ve pekmez, Uzundere mutfaginin iki dnemli tadidir. Yérede tamamen dogal kosullarda
yetistirilen cevizle dut adeta birbirinin tamamlayicisidir. Dut ve cevizin kaynastinldigi birgok lezzetten biri de
ceviz helvasidir.
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