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HELVAY! SABUNI

1+1/4 kilo stizme bal

600 gram nigasta

1 litre su )

150 gram badem Igi

250 gram tuzsuz tereyagi
Yeteri kadar targin

600 gram nigastayi, 1 litre suda iyice karistirip koyu bir ayran kivamina getirmeli. Stizme bali, helvahane denilen
yuvarlak dipli yayvan tencereye koymali ve hafif bir ategte isitip tizerine ¢ikan kdpiguni almali. Bu Islemden
sonra koyu ayran kivamina gelmis nisastay! ve kabuklari soyulup uzunlamasina ikiye bélinmus badem Iglerini
bala kattiktan sonra saglam bir tahta kasikla gevire gevire pisirmeye baglamali (Bu isi yaparken tencerenin
kenarindan kalinca bir bezle siki tutmak ve helvayi dayanikli bir tahta kagikla gevirmek gerekir. Zira bu kadar
koyu bir hamuru ¢evirmek kolay degildir). Helva lyice koyulasip da tencerenin dibine yapismaya baslayinca,
tereyagini klicUk parcalar halinde tenceredekilere katmali ve karistirarak helvayi pisirmeye devam etmeli.
Helva, tereyagini tamamen icmisse ve artik tahta kagiga yapismiyorsa pismis demektir. Helvayi sicak sicak bir
kayik tabada almali, burada soguttuktan sonra Uizerine targin serpmeli ve istenildigi bigcimlerde keserek servis
yapmali.

Fotograf "perver" tarafindan génderildi. 19.11.2019
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