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HAM HELVA (KiLiS)

Gonca Tokuz

50 kg seker

10 kg su

1 kg ¢dven suyu
90 g limon tuzu

Seker, su ve limon tuzu karigtirilarak atese oturtulur.

Koyu bir kivam elde edilinceye kadar kaynatilir.

Atesten indirilip ¢bven suyu katilarak karigini iyice ¢irpilir.

Yeniden atese konur, 135 C&apos;ye kadar kaynatilir.

115-120 C&apos;de birakilir, yaklagik 2 saat pigirilir.

Helvadan 6rnek alinarak mermer tzerinde kontrol edilir.

Gitir ¢itir kirliyorsa bu, pistigi anlamina gelir.

Atesten alinir. Helva sogumasin diye, bulundudu kapla birlikte sicak suyun igerisinde bekletilir.

Not: Ham helva; tahin helvasi, leblebili helva, tel helva gibi helvalarin hazirlanmasinda kullanilan ana
malzemedir. Gegmiste pekmez ile hazirlanirken 1950’lerden sonra seker ile yapilmaya baslanmigtir. Ham helva
su Olgulerdeki oranla da yapilabilir: 10 g seker, 10 litreye yakin su, 700-800 g ¢dven suyu, 60 g limon tuzu.
Goven eklendikten sonra 135 C&apos;ye kadar kaynatilip 115-120 C&apos;de birakilan helva bu durumda yari
hazir haldedir. Bununla fistikli cevizli helva yapilir.
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