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CANAKKALE HELVASI

750 gr.un

500 gr. seker

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

1 fincan su

ZeytinyaQi genis bir tavaya konularak kizdirilir. Yag kizdiginda, 1 fincan soguk su eklenerek kapagi kapatilir ve
5-10 dakika slreyle kaynamaya birakilir. Strenin bitiminde un ilave edilerek kisik ateste rengi koyulasana kadar
surekli karistirilarak, yaklasik 30 dakika kavrulur. Kavrulma isleminin son 10 dakikasinda ceviz ici de ilave edilir.
Ayri bir kapta seker ve 1 su bardagi su kaynatilarak koyulagsmalari saglanir. Koyulasan serbet sogumaya
birakilir. Kavrulmakta olan diger malzemelerin Uzerine bu sogutulmus serbet dékulir. Tahta kagsikla ¢ok seri
sekilde (buharinin kagmasina izin verilmeden) 2 dakika sureyle karistirilir. Strenin sonunda karisim bir tepsiye
dokilerek, sicak haldeyken elle bastirilir ve sogumaya birakilir.
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