—

B

r ™
.5-\
%j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

DIL PEYNIRLI IRMIK HELVASI

100 ml. sut

100 ml. su

1 su bardagi toz seker

50 gr. tereyadi

1 su bardagi irmik

2 corba kasigi dolmalik fistik
1 corba kasigi Antep fistig

1 tath kasidi targin

220 gr parca dil peyniri

Serbeti icin 100 ml. sitd, 100 ml. suyu ve 1 su bardadi toz sekeri bir tencereye alarak kaynatin. Tercihen pilav
tenceresinde, 2 ¢orba kagsigi dolmalik fistik ve 1 ¢orba kasigi Antep fistigini renkleri dénene kadar kavurun.
Sonra igine kiip dogranmig 50 gr tereyagini ilave edip, eriyince 1 su bardag irmigi de ekleyerek kavurun.
Irmiklerin rengi altin sarisindan, kahverengiye dénmeye basladi§i zaman olmus demektir. Daha sonra
kaynattiginiz serbeti ekleyin. 1-2 kez karistirip, 1 tath kasidi tar¢in ilave edin ve iyice serbeti cekene kadar kisik
ateste pisirin. 1 parga ince dilimlere ayrilmig dil peynirini Gzerine serin. Peynirlerin iyice erimesi i¢in tencerenin
kapagdini kapatin. 1-2 dakika igerisinde dil peynileri eriyecekler, kapagdi acip tahta bir kasikla peynirlerin
uzamasini saglayacak sekilde karisirin. Son olarak helvayi firin kabina alin, Gzerini diizeltip, kalan dil peynirlerini
ince bir tabaka halinde Uizerini kaplayarak 200 derecelik firinin 1zgarasinda, peyniler eriyip, kizarana dek pigirin.

Not: Helvanizi yerken o sicak sicak hali Gzerine biraz isittiginiz pekmezi dokip yemenizi siddetle tavsiye ederim.
Lezzet uyumuna inanamayacaksiniz.
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