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BASMA HELVASI (CANAKKALE)

Canakkale Il Kiltiir ve Turizm Mudurligu

750 grun

500 gr seker

100 gr ceviz igi
150 ml. zeytinyagi
1 su bardagi su

Zeytinya, genis bir tavaya konularak, kizdirlir. Yag kizdiginda, 1 fincan soguk su eklenerek, kapagi kapatilir ve
5[7110 dakika siireyle kaynamaya birakilir. Stirenin bitiminde un koyularak, kisik ateste, unun rengi koyulagana
kadar, surekli karistirilarak, yaklasik 30 dakika kavrulur. Kavrulma islemin son 10 dakikasinda, ceviz ici de ilave
edilir. Ayri bir kapta seker ve 1 su bardadi su kaynatilarak, koyulasmalari saglanir. Koyulasan serbet sogumaya
birakilir. Kavrulmakta olan diger malzemelerin tzerine, bu sogutulmus serbet dokullr. Tahta kasikla ¢cok seri
sekilde [7lbuharinin kagmasina izin verilmeden- 2 dakika siireyle karistirilir. (Buharin ¢ikisini engellemek igin,
karistirma esnasinda, tencere, kasik acikta kalacak bi¢imde bir drtlyle kapatilir.) Strenin sonunda karigsim bir
tepsiye dokulerek, sicak haldeyken elle bastirilir ve sogumaya birakilir. Soguyan helva, baklava dilimi bigiminde
kesilerek servis edilir.
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