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IRMIK HELVASI (ISPARTA)

Isparta il Kiltiir ve Turizm Madirligii

4 Gay Bardag irmik

4 Cay Bardag Toz Seker
5 Cay Bardagdi Su

2 Cay Bardag Sut

4 Corba Kasigi Tereyagi
1 Corba Kasigi Siviyag

1 Gay Tabagdi Cam Fistigi
Targin

Bir tencerede yag eritilip, icine irmik ile gam fistiklari katilir. Strekli kanistirilarak irmik kavrulur. Gam fistiklari
pembelesince kavurma iglemi tamamlanmigtir. Diger bir tencerede su, st ve seker kaynatilip, kavrulan irmige
kaynar vaziyette eklemek igin hazir hale getirilir. Sicak serbet, kavrulmus sicak irmigin Uzerine yavasga dokulUr.
Serbet irmik Gzerine dokuilirken de malzeme sirekli karistirimalidir. Tim serbet dokildiikten sonra islak helva,
1-2 dakika daha kaynatilir ve ocak sdndurulir. Tencerenin Uzerine bir bez 6rtilUp dinlenmeye birakilir.
Baglangigta 3-4 dakikada bir, daha sonra ise biraz daha seyrek olarak helva soguyana kadar bir gatalinin ucu
ile helva surekli kanistirilir. Irmik tanelerinin zilmemesine 6zen gdsterilmelidir. Bu igslem ile helvanin topaklari
pargalanacak ve irmik taneleri havalandirilip birbirilerinden ayrilacaktir. elva soguyup kuruyunca tzerine tar¢in
ilave edilip servis yapilir.
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