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CEVIZLI HAVUC HELVASI

6-7 adet havug

1 su bardagi toz seker
2 yumurta

125 gram tereyagi

1 cay kasigi tarcin

1 su bardagi un

1 su bardagi ceviz ici

Havuglar soyup yikayin, bir tencereye koyup Uzerini gegecek kadar su ekleyip haslayin. Suyunu stiziip robotla
pure haline getirin. Bir bardak sekerden 3 yemek kasidi alip havug plresinin Uzerine ekleyin, orta ateste 10
dakika karigtirarak kavurun. Kavurduktan sonra yagi ekleyip ocagin altini kapatin ve sicagiyla erimesini
saglayin. Sogumaya birakin. Bir kaba yumurtalar ve kalan sekeri koyup ¢irpin. Uzerine sogumus havuclu
karisimi, unu, tarcini ilave edip tekrar ¢irpin. Bir bardak ceviz igini pargalamadan batiin bir sekilde harca ilave
edip kasikla karnstinin. Karigimi yaglanmis firin kabina dékip Uzerini diizlestirin. 180 derece firinda Uzeri hafif
kizarana kadar 15-20 dakika pigirin.
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