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MULUKI SAKIZ HELVASI

inci Besogul
17. yy Osmanh mutfagindan

Sekiz ylz dirhem (2400 gram) helvaci ¢6geni, on dirhem (30 gram) has un (75 gram) sade yag (45 gram) hns
unu, sade yag katilip helva kanstinr gibi pisirilir. Ondan sonra ¢édeni (150-160) gram su ile hlasasini alip o su
ile sekeri peynir sekeri kivammagelinceye kadar kaynatip mermer yahut tepsi Gzerine dékip sogumaya birakilir.
Bu is vapivorken azar azar konarak alistirilir. Ondan sonra da peynir sekeri ¢ivi (mih) ile ¢ekilir. Ondan sonra,
kabuklarindan ayriimig sam fistidi ile tekrar kafi miktarda karistirilir. Ondan sonra (Sakiz helvasinin tagrasindaki
beyaz kabindan) kafi miktari alip Sakiz helvasi yapar gibi iki kap arasina kafi miktarda konulur. Lokum gibi
kesilir. "Murad Uzere yapip eklenursa stkkeri Sakiz helvasinin malikisi bu olur."
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