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SADE IRMIK HELVASI

500 gr. irmik

1 blyUk paket margarin
600 gr. seker

1 It. st

Yag, fistidl, irmidi blyUk bir tencereye koyunuz.

Tencereyi ates tzerine koyup stizgegle karigtirarak fistiklar pembelesinceye kadar kavurunuz.

1 It. sttln igerisine 500 gr. sekeri koyup sitl kaynatiniz.

Fistiklar pembelegince 1 It. kaynar sttt irmigin Gzerine birden dékup bir defa karistirip tencerenin kapagini
kapatiniz.

Tencereyi 3 dakika harli 3 dakika orta ateste daha sonra daha hafif ateste tutarak sttiin tamamen irmik
tarafindan ¢ekilmesini bekleyiniz.

Suyunu tamamen ¢ekince irmidi bir defa karistirip ¢cok hafif atesde helvayr demlendiriniz.

10-15 dakika demlendikten sonra atesi kapatip helvanin sogumasini bekleyiniz.

Kalan 100 gr. sekeri déverek pudra sekeri haline getiriniz.

Helva hafif soguyunca bir kismini stizgegle karigtira karistira tanelendiriniz.

Tanelenen hevlalan servis tabagina veya birer kisilik tatl tabaklarina kisim kisim koyup Gzerlerine pudra sekeri
serpiniz.

Diger bir kismini da kasik icine bastirarak kalip sekline getirip tanelerin yanma koyup Uzerine pudra sekeri
serpip servis yapiniz.
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