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BAL HELVASI

Stefanos Yerasimos

150 $r. tereyadi veya nebati yag
125 gr. beyaz un

0,75dl. su

1 corba kaigidi guilsuyu

Safran

2,25 dl. bal

Yarim avug haghas tohumu

50 gr fistik

Seker

Celik ya da bakir tencere veya derin bir tavanin icinde yagi eritin, unu katin, karistirin, suyu ve daha énce
isitilmig bali ekleyin. Gulsuyunda incetilmis safrani ilave edin.

Hafif ateste tahta kasikla durmadan karigtirm. Hamur giderek koyulagir Sonunda karistirmak imkansiz hale
geldiginde kasikla yogurulur ve vurulur.

Gok yogun bir hale gelmeden 6gutilmas fistigi ve haghasi ilave etmek gerek. Hamur yogunlasinca yapiskan
olmaktan ¢ikar ve bir yerden sonra yagini kusmaya baglar. O an da atesten alip derin bir kabin i¢ine kat kat
yerlestirin ve her kat arasinda toz seker ve 6guttimis fistik karisimi serpin.

Soguduktan sonra dilimlere ve sonra pargalara kesin. Uzun zaman saklanabilir.

Not: 15. - 16. ylzyil belgelerinde yirmi kadar cinsi gegen helvalar bugiin bu sézctkten anladigimizdan daha
genis bir kategoriyi kapsar. Donemin helvasi, tencerede ¢evrilerek ve yogunlasarak pisen bir hamur olabildigi
gibi, tavada da kizartilabilir. Ancak temel maddeleri ¢ok cesitli degildir un ya da nisasta, seker ya da bal,
badem, fistik ve susam.
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