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irmik helvasinda aranan ilk 6zellik, helvanin tane tane olmasidir. irmik, siit veya suyun oraninin iyi ayarlanmasi
gerekir. Su veya sit az olursa irmikler diri kalir, tam pismez.

Gok konursa da irmik fazla pistidi i¢in cok yumusak olur. Tane tane bir helva isteniyorsa sekeri kaynatip sicak
sicak meyaneye ilave etmelidir. Yumusak, kasikla alinmasi istenen bir helva i¢in sekeri soguk suda eritip
meyanenin tzerine ddkmek gerekir.

Helvanin yagi ¢ok olursa agir bir tadi olur, az olursa tadida yavan olacadindan oranin iyi ayarlanmasi gerekir.
Seker genellikle istege bagli olarak belirlenir. Fakat az veya ¢ok olmasi istenmez. Kokusunun kendine has
olmasi gerekir. _

Rengi, irmidin kavrulmasi ile olusan sari-kahverengi olmalidir. Irmik az kavrulursa rengi agik olur. Fazla
kavruldugunda ise istenmeyen koyu kahverengi olur.

Un helvasinda da, igerisine konan su veya siit orani iyi ayarlanmazsa, helva gok yumusgak veya kati olur. Unun
kavrulmasi ile pembelesen rengi az veya ¢ok kavrulmaya bagli olarak degisir. Irmikte oldugu gibi un az veya ¢ok
kavrulmamalidir.

Un helvasinin seker oranida, istege bagl olarak ayarlanabilir. Cok seker helvanin tadini bozar. Az seker
kondugunda tadi giizel olmaz. Unun orani yagin iki kati kadar olmalidir. Az veya fazla olmasi 6zelligini degistirir.
Helvaya kokusu veren unun kavrulmasidir. Az kavrulan un, helvanin ¢ig un kokmasina neden olur. Rengide
kavrulmaya bagl olarak belirlenir. Kavrulma kisik ateste yapiimazsa un birden kavruldugu i¢in yanik kokusu
helvaya yerlesir. Helva da kendine has kokusu olmaz.

Un helvasi ise avug icinde sikildigi zaman seklini korumalidir, dagiimamalidir. Helvanin rengi koyu sari olmalidir.
Yiksek ateste kavrulan un- irmik ve fistigin rengi birden koyulasacagi i¢in helvaninda rengini bozar. Kisik ateste
kavrularak pembelestiriimelidir.

Seker miktari istege bagli olarak dlgliden biraz az veya fazla olabilir. Ancak helvada belirgin bir seker tadi
olmalidir.

Helvalar icerisine konan gereglerin tat ve kokusunu icerir. Gil suyu , tar¢in ve meyveler, helvalarin gizel
kokmasini saglar. Ancak bu geregler fazla konmamalidir.

Kendilerine has kokularini muhafaza etmelidirler.
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