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GAJAR KA HALWA (HINDISTAN)

https://www.lezzetsirri.com

Havug Helva

1 kg. havug

100 gr. tereyagdi

1,5 litre sut

1 cay fincani toz seker
1,5 cay fincani sut tozu
4-5 adet tane kakule
sus igin:

badem

sam fistigi

kuru Gzim

Havuclari soyup rendenin kalin tarafi ile rendeleyin. Kakulelerin tohumlarini havanda déviip yesil kabuklarini
ain. Bitdn kakule yerine toz kakule de kullanabilirsiniz.

Alti kalin bir tavada 70 gr. tereyagini eritip igine rendelenmis havuglari atin. Bir par¢a kavurup hemen siti ilave
edin. Zaman zaman karigtirarak havuglar sitl tamamen ¢ekip kuru bir hale gelinceye kadar kisik ateste
pismeye birakin. Bu helvanin en 6nemli 6zelligi gok uzun bir pisme strecinin olmasidir.

Havuclar sitl tamamen ¢ekince icine sekeri karigtirarak ilave edin, kalan tereyagdini koyup tekrar suyunu
¢ekinceye kadar karigtirarak pisirin. Suyunu ¢geken helvaya sut tozunu ilave edin. Sit tozu helvaniza ¢ok hos bir
koku ve lezzet verir. En son dévilmUs kakuleleri ekleyerek 1 dakika kadar karistirarak pigirin ve isteginize gére
badem, kuru Uzim ve fistikla stsleyerek sicak veya soguk olarak servis yapin.

ML® Hint Boregi icin tiklayin
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