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IRMIK HELVASI

2 su bardagi irmik

1 su bardag eritilmis sadeyag

2,5 bardak toz seker

3,5 bardak stit

yarim kahve fincani beyaz antepfistig

Derince bir tencereye yagdi koyun. Yag hafif kizinca, buna irmigi ve fistiklar ekleyin. Ortadan az hafif ateste
fistiklarin rengi sararincaya kadar, 45-50 dakika, devamli karigtirmak suretiyle irmigin meyanesi gelinceye kadar
pisirin. (Bu arada irmik koyulagmadan pembemsi bir renk almalidir. Rengin koyulasmasi, irmigin fazla
kavruldugunu gosterir. O zaman atesi derhal hafifletmek gerekir. Irmik 45 dakikadan dnce pisip kavrulacak
olursa, helva lezzetli olmaz.) Sonra buna bir tarafta kaynamakta olan situ eyleyerek karistirin. Hemen toz sekeri
de koyup, iyice karistirdiktan sonra, tencerenin kapagini kapatin. Hafif ateste 20 dakika kadar helvayi
demlemeye birakin. Sonra tencereyi atesten indirin. 15-20 dakika bekleyin. Helva ilindiktan sonra servis yapin.
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