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UN HELVASI (GAZIANTEP)

Gunesin ve Atesin Tadl
Gaziantep Ticaret Odasi

500 g tuzsuz Antep peyniri
1,5 bardak seker

1 bardak un

1/2 bardak sadeyag

3 bardak su

1 tutam targin (istenirse)

Antep peynirini dilimleyin ve suda islatin.

Un ve yag! tencerede sararincaya kadar kavurun.

Sekeri su ile kaynatin ve sogutun. Kavrulan unun Ustline yavas yavas akitip karistirarak iyice yedirin. Tatlisini
damak zevkinize gbre ayarlayabilirsiniz.

Kisik ateste arada karistirarak pisirin. Peyniri sudan ¢ikararak elle iyice suyunu sikin.

Helva koyulasip, un tadi gittikten sonra, peynir dilimlerini helvanin ortasina yerlestirin. Sicak helvadan kasik
kagsik alarak peynirin Ustind értan.

Tencerenin agzini kapatarak ¢ok kisik ateste biraz tutun. Peynir tamamen eriyince ocaktan alip 2-3 kez hizlica
karigtirin. Peynir helvayla tamamen kariginca, sicak sicak, Ustlne targin ekerek servis yapin.

Not: Un helvasi, Antep'te genellikle peynirli yapilir. Bu yizden, un helvasi adi kimi zaman bilmeyen icin yaniltici
olur. Baharda, tuza basiimamig taze Antep peyniri ile yapilip sicak sicak yendiginde tadina doyum olmaz. Antep
peyniri bulamazsaniz, verine dil peyniri kullanabilirsiniz. Eskiden bu helva 2 kasik Antep pekmezi konularak da
yapilirmig.
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