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PEYNIRLI IRMIK HELVASI

Sahrap Soysal

150 gr. bitkisel margarin (50 gr. tereyadi+5 yemek kasigi zeytinyagi da kullanabilirsiniz)
2 su bardagi irmik

200-300 gr tuzsuz Antakya peyniri (dil peyniri de kullanabilirsiniz)

3 su bardagi sicak st

1.5 su bardagi toz seker

Margarini orta boy teflon tencerede kizdirip irmidi aktarin ve tahta bir kasikla surekli karistirarak, kisik ateste,
yaklasik 8-10 dakika, irmidin rengi iyice sararmaya baglayincaya kadar kavurmaya devam edin.

Peyniri de ¢ok kiiclk parcalar halinde didikleyin.

Diger taraftan, sicak sit ve toz sekeri derin bir kaba koyun. Seker iyice eriyinceye kadar ara sira karistirin.
Rengi iyice sararan ve annelerimizin deyimiyle "miyanesi gelen" irmigin Gzerine, sekerli sicak siti ekleyin. Hizla
ve 1 dakika kadar karistirip peynir pargalarini ilave ettikten sonra tencerenin kapagini hemen kapatin.

Gok kisik ateste irmigin sttini gekmesi i¢in 4-5 dakika hi¢ karistirmadan pisirin. Ocaktan alin ve yine kapagini
hic agmadan 10 dakika daha dinlendirin. Sonra Uzerine fistik, badem ya da ceviz serpigtirip karistirin. Sicakken
servis tabagina aktarin. llik olarak servise sunun.

Not: irmik helvasinin yaninda isterseniz dondurma da ikram edebilirsiniz. Dondurmanin irmige gok yakistigini
gbreceksiniz.
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