%ﬁ?‘) Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

BAYRAMIGC HELVASI (CANAKKALE)

https://www.aksam.com.tr

Helvanin ham maddesinin susam ve sekerden olusuyor.

Belli bir islemlerden gectikten sonra susamin kabugunu ¢ikartiyoruz. Daha sonra onu 6gutlyoruz, 6guttigimiz
sey tahin oluyor.

Ayri bir yerde de seker, limon tuzu ve ¢dven hazirlanarak agda oluyor. Bunlarin ikisini bakir kazanlarda, belli bir
sicaklikta karigtirarak helva haline getiriyoruz.

Bastan hamur gibi olur, sonra sertlesir.

Not: Tahin ve tahin helvasi besleyiciligi ok yliksek gida maddeleridir. Glinimuiz pandemi kosullarinda gérdik
ki, bagisiklik sisteminin glglu olmasi gerekiyor. Igerisinde; C ve E vitaminleri var. Kalbe iyi gelen besinler,
vUcuttaki toksin maddeleri yok eder. Mide ve bagirsak sorunlarina iyi geliyor. Beyne ¢ok iyi geliyor. Yapilan
arastirmalarda, ¢ocukluk ¢aginda tahin kullananlarin beyin ve zeka gelisimine iyi geldigini biliyoruz. Cografi
isaret bizim igin ¢ok guizel bir sey olacak. Clnki bu 1800 yillara dayanan bir gelenek. Ve bunun belgelenip,
Bayramig?e has olma 6zelligini alacak olmasi bizler igin ¢ok sevindirici.
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