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1 su bardagi toz seker

1 su bardag st

1 yemek kasigi tereyagi

1 yemek kasigi un

1 tath kasidi nisasta

1 paket vanilin

2 su bardagi su

Yarim su bardagi doévilmis findik veya ceviz igi (istege bagl)
Suslemek igin:

Meyve (istege bagl)

Uzeri icin targin veya toz findik

Bir tencereye 1 su bardagi sOtu, 1 su bardadi suyu ve toz sekeri ekleyin.

Orta ateste karigtirarak 1sinmasini saglayin.

Karisim kaynamaya baglamadan énce sirekli karistirarak sekerin tamamen eridiginden emin olun.
Bagka bir kapta 1 yemek kasigi un ile 1 yemek kagigi nisastayi karigtirin.

Ardindan bu karigima biraz soguk su ekleyerek pirtzsiz bir kivam elde edin.

Bu karigimi, kaynamakta olan sitli karigima yavasca ilave edin.

Karigtirarak koyulagmasini saglayin.

Helatiye karisiminiz koyulastiktan sonra, tereyagini ekleyin ve karigstirmaya devam edin.

Ardindan vanilin ekleyin.

Tereyadi tamamen eridikten ve karisim homojen bir kivam aldiktan sonra tatliniz neredeyse hazir.
Karigim koyu, yogun bir kivam aldiginda helatiyenin yapimi tamamlanmig demektir.

Helatiye kivamini kontrol etmek icin bir kagik alip ters gevirin.

Egder karisim akmiyorsa ve kivamliysa, tatliniz hazir demektir.

Helatiyeyi, sicak veya soguk olarak servise hazirlayabilirsiniz.

Ister sogumasini bekleyip, kaselere dokiin, isterseniz hemen sicak olarak servis edebilirsiniz.
Uzerine targin serpebilir veya dévilmus findik, ceviz, meyve gibi malzemelerle sisleyebilirsiniz.
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