B

—
ﬁ
/
5

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

SaBONi HELVa

Stefanos Yerasimos

200 gr. bal

200 gr. badem

50 gr. nisasta

0,5 dI. susam yagi

Hamur haline getirmek icin nisastaya biraz su katin. Sonra bali karigtirip nisastay! iyice eritin.

Ayni zamanda bademleri haglayin ve 6gattn. Bal ve nisasta karigimini hafif atese koyup strekli karistirin.
Koyulasmaya baslayinca bademleri ekleyin ve iyice koyulagincaya kadar karigtirin.

Yavas yavas susam yagini ekleyin ve hamur eminceye kadar karistirin.

Macun haline gelen hamuru atesten indirin, bir tabaga yatirin ve sogumasini bekleyin.

Soguduktan sonra pargalara kesin, Uzun zaman saklanabilir.

Not: Bu helvanin adi sik sik gecer ve sinnet diginu senliklerinde beyazi, kizili, sarisi, gok renklisi yapilir.
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