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KAYISILI UN HELVASI

10 adet kuru kayisi

2 su bardagi un

2 su bardagi toz seker

250 gr tereyad! veya margarin

2 su bardadi toz seker ve 3 su bardadi suyu derin bir kapta seker eriyene kadar karigtirip bir kenarda bekletin.
Diger taraftan, kayisilari ince halkalar halinde dograyip tik suda 30 dakika kadar bekletin. Tereyadini orta boy
bir tencerede eritip Uzerine hemen unu ekleyin. Orta isili ateste tahta kasikla sirekli karigtirarak unu en az 20
dakika kavurun. Rengi iyice sarararak kavrulan unun Uzerine slizdiguniz kayisilari ilave edip 10 dakika daha
kavurun. Son olarak, kavurdugunuz helvanin lzerine sekerli suyu azar azar ekleyip tim malzemeyi
karistirdiktan sonra tencerenin kapagdini kapatin. Gok kisik ateste helva suyunu ¢ekinceye kadar, 5-6 dakika
daha pigirin. Pigen helvayi 20 dakika kadar dinlendirdikten sonra servise sunun.
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