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KENEVIR HELVASI (BURDUR)

https://www.kulturportali.gov.ir

Bir 6lcl kenevir, su dolu genis bir kabin icinde yikanir. Bdylece kenevirin kumu, tencerenin dibine ¢éker. Suyun
tzerindeki kenevirler alinir ve bir tavada kavrulur. Tavanin tzerine ¢ikan kabuklar (kavuzlar) savrulur. Bir 6l¢l
kenevire bir 6lcl pekmez ve bir su bardadi toz seker gerekir. Tencereye seker konduktan sonra pekmez ilave
edilir ve kaynatilir. Pekmezin kivamini anlamak igin porselen bir tabaga birka¢ damla damlatilir. Soguduktan
sonra, parmak ucuyla itilip toparlanirsa agda olmus demektir. Daha sonra kenevir ve ceviz igi katilip biraz daha
kaynatilir. E§er taneler sert olmugssa un serpilip iyice karigtirillir. Unlanmig, bakir tepsinin i¢ine dékalur ve
sogumaya birakilir. Donduktan sonra kirilarak veya koparilarak yenilir.
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