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IRMIK HELVASI

Kullanilacak malzeme:

2 bardak kalin irmik,

1+3/4 bardak toz sekeri,

3+1/2 bardak slit,

3/4 bardak tereyad (veya margarin yagi),
1/2 kahve fincani camfistigi.

Yapimi: Bir tencereye yagi bosaltip orta isili ateste hafif¢ce kizdirmali. Sonra karigtirmaya hi¢ ara vermeksizin
6nce ayiklanmig gam fistigini, sonra birden bosaltilacak irmigi katmali. Atesin isisini ortadan daha az olacak
bicimde ayarladiktan sonra tenceredekileri karistirarak 40-50 dakika kadar pisirmeli. Irmik esmerlesmeden
pisince yani meyanesi gelince buna kaynar sitl azar azar katmali. Toz sekerini de katip bir-iki .defa
karigtirdiktan sonra tencerenin agzini 6rtmeli ve hafif bir ategte irmigi 20 dakika kadar demlendirmeli. Bu sire
sonunda tencereyi atesten indirip irmigi ihmaya birakmali. Irmik ilyinca harmanlayarak karistirmali ve tabaklara
alip servis yapmall.

Bazi kimseler irmik helvasini soguk yemekten hoglanirlar. O vakit helvayl harmanladiktan sonra bir siire daha
birakip iyice sogutmall ve ondan sonra tabaklara alip servis yapmali.

Irmigin pisiriimesinde en dnemli sey irmigin meyanesini getirebilmektir. Irmik 40-50 dakikadan énce
esmerlesirse yanmig demektir. Yanmasinin nedeni ise atesin gereginden kuvvetli olugudur. Béyle durumlarda
vaktinden dnce irmigdin sarardigi gérilUrse atesin 1sisi hemen azaltiimalidir. Vaktinden énce kavrulmus irmikler
lezzetsiz olur. _

Irmigin iyi pismesi icin bunu durmadan karistirmak gerekir. lyi karigmayan irmigin de meyanesini getirmek gii¢
olur. Meyanesi gelen irmik helvasinin fistiklar da kavrulmaz nar gibi kizarir.
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