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CEVIZLI VE ANTEP FISTIKLI IRMIK HELVASI

175 gr sana yagi

750 ml sut

1 su bardag antepfistigi
1 su bardagi ceviz ici

1 su bardagi un

2 su bardagi irmik

2.5 litre toz seker

Sute sekerin 2 su bardagini ilave edip karistirarak 2 dakika kaynatip atesten alin. Bir kenarda sicak tutun.
Fistiklari biraz kaynar suda bekletip, kabuklarini soyun. Cevizleri irice ¢ekin. Bir tencerede sana yagini eritin.
Yag kizinca irmigi ilave edip kisik ateste siirekli karigtirarak, yaklasik 5 dakika irmikler kahverengileginceye
kadar kavurun. Irmikler kavrulunca sicak surubu tzerine dokin. Biraz karistirip, tencerenin kapagini kapatin ve
helvayi 15 dakika pigirin. Atesten alip, 15 dakika daha dinlendirin. Antepfistiklarini ve cevizi, su ve kalan yarim
su bardadi sekeri bir tencereye koyun. Kisik ateste bir tahta kasikla sirekli karigtirarak pisirin. Seker kristallesip
sararak, ceviz ve fistiklarin gevresini kaplayincaya kadar pigirmeyi stirdirin. Bir kaba bosgaltin. Dinlenmig
helvayi bir tahta kasikla harmanlayin. Uzerine hazirladiginiz ceviz ve fistiklardan da koyarak servis yapin.

Not: Helvanin yapiminda kullandiginiz 750 ml sitd, yarisi sut, yarisi su olarakta kullanabilirsiniz.
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