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Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

UN HELVASI

Mutevazi Lezzetler® Tirk ve Dinya Mutfagindan Yemek Kitabimin 409. sayfasinda yer alir

2 Su bardagi un

Yarim paket margarin (125 gr.)
1 Su bardag sut

1 Su bardag su

1,5 Su bardagi toz seker
Targin

# Oncelikle su, siit ve toz seker bir kapta seker eriyene kadar karistirilir.

# Baska bir tencereye margarin konur, eriyince elenmis un eklenir.

# Orta atesli ocakta un ve yag pembe renk alana kadar surekli karistirilir. (yaklasik 13 dakika)

# Ocak sdndukten sonra un ve yag bir kac dakika daha kavrulur.

# Hafif iIhmis unlu yagda 6nceden hazirlanan su, sut ve seker karigsimi eklenir.

# Ocak yeniden yakilir, orta ateste yine sirekli karigtirilir.

# Helva tencereye yapismayacak hal alinca pismis demektir.

# Ocaktan alinan helvanin tencere ile kapaginin arasina kagit havlu konur. Pilav gibi 20 dakika demlendirilir.
# Demlendikten sonra kasikla, servis tabadina konur, Gzerine targin serpilir.

Not: istenirse un helvasina gam fistigi ya da badem ici de konabilir.

Bu ve daha fazla tarifimi; https://ml.md adresinde bulabilirsiniz

Bu Tarifin Videosu igin Tiklayin
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