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ARDAHAN HELVASI

250 Gr Sana Klasik

2 Bardak su

1 Bardak kiyllmig badem

2 Bardak tozseker

1 Aldigi kadar hindiztan cevizi
2 Bardak un

1 Bardak ceviz

SANA MARGARINiI tencerede eritip unu hemen tencereye aktarin. Orta isili ateste, tahta bir kasikla asagidan
yukariya dogru surekli karigtirarak en az 15 dakika kadar kavurun. (Unun renginin koyulagmasi ve sitli
kahverengi olmasi gerekiyor). Uzerine hemen findiklari ekleyip 2-3 dakika daha kavurun. Diger taraftan,
tozseker ve suyu bir kaseye aktarip iyice karistirin. (sekerin erimesi sart degil) sekerli suyu helvanin tzerine
ilave edip helvayi karistirarak 5 dakika daha kavurduktan sonra ocaktan alin. (sekerli suyu ilave ederken
kasenin dibinde gseker kalmamasina dikkat edin) Helvay birkag dakika dinlendirin. Dlnlenm|§ helvadan kasikla
parcala alip sekil vererek servis tabagina yerlestirin. Uzerini bademle siisleyerek servise sunun. Helvay!
bastirarak diiz bir servis tabagina yayabilir, iyice soudugunda bigakla dilimleyerek de servise sunabilirsiniz.
Findik yerine badem ya da ceviz de kullanabilirsiniz. Hatta servise sunarken yanina dondurma da koyabilirsiniz.
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