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CEKMA HELVA (KASTAMONU)
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Once helvanin meyanesi hazirlanir. Yag bir kazanda eritilir ve icine un konur. Bir saat kadar hafif ateste un ve
yag iyice karigtirlarak kavrulur ve daha sonra bir sini iginde sogumaya alinir. Diger yanda toz seker, limon tuzu
ve su, akide kivamina gelene kadar ocakta kaynatilir. Kaynayan bu karisim mermer tezgah tzerine alinir.
Burada 20-25 cm. genigliginde, bir karis kalinidinda bir alan kaplayacak sekilde dizenlenir. Karigim hafif
sogudugunda elle uzatilarak simit gibi halka sekline getirilir ve bu islem sonrasinda karigimin sekli beyaz bir
renk alir. Halka geklindeki bu seker meyanenin iginde bulundugu sini igine yerlestirilir. Halka 4-6 kisi tarafindan
cekilerek meyane sinisinin blytkligune ulastiriir. Halka ikiye katlanarak yeniden ¢ekilir. Islem seker meyaneyi
icine cekip, tel tel olana kadar devam ettirilir. Akide kaybolup tel tel ayrilinca mermere alinip sogumaya birakilir.
llik bir sicakhiga kavusunca elle sikistirilarak un haline getirilip tepsilere basilir ve Gzerine baski uygulanarak iyice
sikismasi saglanir. Sonra bigakla kesilerek servise sunulur.
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