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HELVA

2 su bardagi un

1 su bardag tereyagi (veya margarin)

1.5 su bardagi toz seker

2 su bardad su (veya sut, daha yumusak bir helva igin)
Dilerseniz ceviz, findik veya badem parcalari

Bir tencereye su ve sekeri koyup karistirarak kaynamaya birakin.

Seker tamamen eriyip karigim kaynadiktan sonra ocaktan alin.

Genis bir tencereye tereyagini alin ve eritin.

Eriyen yaga unu ekleyin ve orta ateste sirekli karigtirarak kavurun.

Unun kokusu ¢ikip altin sarisi bir renk alana kadar kavurmaya devam edin.
Bu islem yaklasik 10-15 dakika surebilir.

Kavrulan una, hazirladiyiniz serbeti yavas yavas ekleyin.

Bu sirada dikkatli olun, sigrama olabilir.

Karigimi strekli karigtirarak tim sivinin helvaya iyice yedirilmesini saglayin.
Serbeti ceken helvayi birkac dakika kisik ateste karistirarak pisirin.
Ocaktan aldiktan sonra helvayi tencerenin kapagini kapatarak 10 dakika kadar dinlendirin.
Helvayi kagikla sekil vererek veya kaliplarla sunuma hazirlayin.

Uzerini ceviz, findik veya badem ile susleyerek servis edebilirsiniz.
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