B

—
ﬁ
/
5

r ™
"
é%@j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

HELVALAR HAKKINDA

Ham maddesi genelde un, irmik, yag olan Tlrk mutfak kalttrine 6zgu tathlardir.

Helvalar aci ginleri hatirlatsa da, ginlik sofralarda da tiketilen nefis lezzetlerdir.

Helva hazirlamak biraz deneyim gerektirir, tane tane ve tam kivaminda olmasi i¢in bazi noktalara dikkat etmek
erekir.

iqrmikle ya da unla helva hazirlarken, kisik ateste yakmadan, ancak ¢ig de kalmayacak sekilde kavrulmalidir.

Helvada cam fistigi ya da badem kullanilacaksa, irmikten ya da undan énce kavrulmalidir, belirtilen yag

miktarlarinin hepsi bir defada kullaniimamalidir, ¢linkl yag, fistigi kavururken yanar ve helvanin tadi yanik olur.

Fistik ya da badem énce kavrulmali, sonra helvaya eklemek Gzere, bir kenara birakilmalidir.

Helvaya eklenecek seker, suyla ya da stitle eritilerek kullaniimalidir.

Helvaya eklenen sivinin gekmesi sirasinda, ocak kisik ateste olmalidir.

Belirtilen miktar sivi madde eklendikten sonra, kivama geldigi,, karistirildiginda tencereye yapismamasindan

anlasillir.

Helva ocaktan alindiktan sonra, tencere ile kapak arasinda, pilav demlerken oldugu gibi, kagit haviu konur,

15-20 dakika dinlendirilir.

Irmik helvasi yapilirken ocaktan alindiktan sonra bir avug toz seker serpilip, demlendirilirse, kitir bir tat elde

edilmis olur.

Helva demlendikten sonra, kalin bir ¢atalla karistirilarak, tane tane olmasi saglanir, helva sikistirilarak sekil de

verilecek olsa, bu iglem yapilmaldir.
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