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IRMIK HELVASI

https://cook.com.tr

Toz Seker 1.5 Su Bardag

Su 1 Su Bardag

Tereyadi 0.125 Kilogram
Koyun Siti 1 Su Bardagi
Dolmalik Fistik 3 Corba Kagig
Toz Irmik 1.5 Su Bardagi

BuyUk bir tencerede 125 gr. tereyagi eritin. 3 corba kasigi dolmalik fistigi tereyadinda pembelesinceye kadar
kavurun. Fistiklar kavrulduktan sonra,1,5 su barda@i irmidi ilave edip, yaklasik 15 dakika kadar rengi degisene
kadar kavurun.

Diger tarafta, derin bir kapta, 1 su bardagi sut, 1 su bardagi su ve 1,5 su bardagi toz sekeri ¢irpici ile sekerler
eriyinceye kadar karigtirin. Bu karisimi, tereyaginda kavrulmus olan irmidin Gzerine hizlica dékiin. Bu esnada
irmik cok sicak ve doktigunuz sivi karigsim da soguk oldugundan, sigramalar olusabilecektir, elinizi yakmamak
icin dikkatli olun. Tencerede sulu bir karisim olusacaktir. Birka¢ kez karistirdiktan sonra, artik bir daha
karistirmamak Uizere tencerenin kapagini kapatin. Gok kisik ateste, yaklasik 30 dakika pisirin. En son ocagin
altini kapatirken, tzerine 1 ¢orba kagid toz seker serpigtirin karigtirmayin. Bu igslem irmik helvasinin Gfal Gfal
ayrilmasini saglar. Uzerine havlu kagit koyarak, en az 15 dakika demlenmesini sagdlayin. Demlendikten sonra,
genis, 3 uglu bir ¢catal kullanarak helvayi karistirin. Arzu ederseniz dekoratif kaplar kalip olarak kullanarak servis
yapabilirsiniz.
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