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KASIK HELVASI

2 bardak kalin irmik

2 bardak toz sekeri

5 bardak sUt

1+1 2 bardak tereyagi

1 tath kasidi vanilya tozu
1 kahve fincani badem igi
1/2 bardak pudra sekeri

Kiguk bir kabin igindeki su kaynamaya baglayinca badem iglerini bu suya atip bir dakika kadar haglamali.
Sonra kabi atesten almali ve kevgirle sudan ¢ikarilacak badem iglerinin zar gibi ince kabuklarini ayiklamal.
Ayiklanmig ve kurulanmig badem i¢lerini uzunlamasina ikiye bdldikten sonra bunlari bir kenara birakmali.
Orta 1sili bir ateste bulunan tenceredeki tereyagini hafifce kizdirmali. Sonra 6nce bélinmus bademleri,
arkasindan da irmigdi yagin icine bogaltmali. Atesin isisini hafifletmen ve hi¢ durmadan 40-50 dakika kadar
karigtirarak irmigin meyanesini getirmeli. Bu igler yapilirken pisirilmis sttt ikiye bélmeli. Stitlerden birine toz
sekeriyle vanilya tozunu katip seker iyice eriyinceye kadar kaynatmali. Obur sitl de kaynar bir durumda
bulundurmali. Irmigin meyanesi gelince bunu ¢abuk ¢cabuk karistirirken énce azar azar dokerek sekersiz stti
katmali. Sonra sekerli stitd sicim gibi dokerek irmige yedirmeli. Sitlerin katiimasi sona erince irmigi iki dakika
daha karistirdiktan sonra tencerenin agzini értmeli ve ¢ok hafif bir ateste yirmi dakika kadar demlendirmeli. Bu
surenin sonunda tencereyi atesten indirip irmik helvasini yarim saat kadar ihmaya birakmal.

Helva iliyinca, bunu kagsik kasik almali, Ustiine bastirip servis tabagdina bdyle kasik bi¢ciminde oturtmali. Helvanin
tamami kagik kagik servis tabagina yerlestirildikten sonra pudra sekerini bu bi¢cimlendirilmis helvanin Ustline
serpmeli ve servis yapmali.
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