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Eyip Seving

Helva igin;

2,5 su bardagi un

Y2 su bardagi su

1 su bardag ceviz i¢i (iri dogranmig)
4 yemek kagig margarin

1 yemek kasigi siviyag

Serbeti igin;

1 su bardagi su

Y2 su bardadi pekmez

Y2 su bardad tozseker
Sislemek icin;

1 yemek kasigi Hindistan cevizi
1 yemek kagigi tarcin

AHI HELVASI

Serbeti igin; Tencereye su, tozseker ve pekmezi koyup karistirin. Kisik ateste, seker eriyene kadar kaynatin.
Helva icin; Tencereye margarin ve siviyagdi koyup eritin. Unu ilave edin. Kisik ateste, un pembelegsene kadar
kavurun. Igerisine iri dogranmis ceviz iclerini ilave edip karigtirin. En son suyu ekleyip 5 dakika daha kavurun.
Hazirlamis oldugunuz sicak serbeti tatlinin icerisine ilave edin. Tatliyi bir kere karigtirin ve tencerenin kapagin
kapatin. 15-20 dakika dinlendirin. Tatliyi kasik yardimi ile sekillendirerek servis tabagina koyun. Servis etmeden
Once Uzerine Hindistan cevizi ve targin serpin.
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