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DONDURMALI IRMIK HELVASI

1 su bardagi irmik

1/2 su bardag tereyagi

1/2 su bardag sivi yag

1 su bardagi toz seker

1,5 su bardagi st

1 su bardagi su

1 cay bardagi cam fistigi (istege gore)

Servis igin:

Vanilyali dondurma (istege gére damla sakizli veya marag dondurmasi)

Sit, su ve toz sekeri kiiguk bir tencereye alin ve seker eriyene kadar karistirarak hafif¢e isitin. Kaynatmaniza
gerek yok, sekerin erimesi yeterli. Ardindan ocaktan alin ve bir kenara birakin.

Tereyag! ve sivi yagi genis bir tencereye alarak eritin. Yag 1sininca ¢am fistigini ekleyip, hafif pembeleginceye
kadar kavurun. Ardindan irmigi ilave edin ve surekli karigtirarak irmigin rengi altin sarisina dénene kadar
kavurun. Bu agamada kisik ateste kavurmak, irmigin yanmadan esit sekilde pismesini saglar.

Irmik yeterince kavrulunca, hazirladiginiz ilik serbeti dikkatlice tencereye ekleyin. Bu agamada karigim
fokurdayabilir, bu ylzden dikkatli olun. Tim malzemeleri giizelce karigtirarak helvanin suyunu ¢ekmesini
bekleyin.

Helvaniz serbeti tamamen ¢ekince, tencerenin kapagini kapatip yaklasik 10-15 dakika demlenmeye birakin. Bu,
helvanin lezzetinin tam olarak oturmasini saglar.

Helvayi servis etmek icin, iImaya biraktiktan sonra bir kaseye biraz helva koyup, ortasina bir top dondurma
ekleyin. Ardindan Gzerine tekrar helva koyarak dondurmayi tamamen kapatin ve kaseden servis tabagina ters
cevirin. Béylece tatli icinde sakli dondurmali bir sunum elde edersiniz.
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