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GCEKME HELVASI (KASTAMONU)

Su, seker ve limon tozu karistirilir, bakir kazanda 150-155 derece sicaklikta 30 dakika karigtirilir; sogumasi igin
mermer tezgaha dokdulir, 5 dakika sogumaya birakilir, sonra da kayislama makinasinda beyazlastirilir. Diger
tarafta, miyane (unla yagd karisiminin pismis hali) hazirlamak icin unla yag pisirilir, bir gtin dinlendirilir, sonra
posta posta isitilip, tepsiye konur. Kayislama makinesinde beyazlastirman seker ile miyane karigtirilir. Tel tel
oluncaya kadar 4 kisi tarafindan ¢ekisgtirilir, cevrilir. Sonra sogumaya birakilir. Patos makinesinden gegirilerek,
toz haline getirilir, pres makinesinde preslenir, paketlenerek satisa sunulur.

Not: Kastamonu'ya has olan Gekme Helvasi'ni 10-12 firma Uretiyor TUrkiye'nin her tarafindan gelen talepler
karsilaniyor.

Tarif, tarihi Yakupagda Killiyesi'ndeki Kastamonu'nun Meshur Cekme Helvacisi Hiiseyin Usta'dan alinmistir.
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