B

—
ﬁ
/
5

r ™
"
é%@j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

KENEVIR HELVASI

3 ¢orba kasiJ! piring unu
7 corba kasi§i toz seker
750 ml sit

1 kasik margarin

250 gr kenevir tohumu
1/2 su bardagi badem
1/2 su bardagi susam
1/2 su bardag ceviz

1/2 su bardag findik
1/2 su bardag: leblebi

4 corba kasigi toz seker
125 gr GzOm pekmezi

250 gr. keneviri stizgegte bol su ile yikayin. Daha sonra genis bir tavada ve yUksek ateste sirekli karigtirilarak
yaklasik 10 dakika kavurun. 1/2'ser bardak ceviz, badem ve findidi valsoda dise gelecek kivamda ¢ekin. 1/2 su
bardagdi susamla birlikte kenevirin Uzerine eklenerek, kavurma islemine devam edin. Bu esnada kenevir
tohumlari patlamig misir edasiyla tavada senlenmeye baglayacak. 10 dakika daha kavrulduktan sonra 125 gr.
UzUm pekmezi ve 4 ¢orba kasi§i toz sekeri ilave edin ve karistirarak kavurmaya devam edin. Yogdun bir kivama
geldikten sonra ocagin alti kapatin. Muhallebisi igin 750 ml. sGtl, 3 ¢orba kasigdi piring unu ile acarak karistinp
bir tencerede kaynatin. 7 ¢orba kasigi toz seker ekleyin ve kivami yodunlasinca 1 ¢orba kasigi margarin ile
lezzetlendirin. Daha sonra iimasi igin bekletin 1/2 su bardagdi leblebiyi valsoda ¢ekip, un kivamina getirin. Hem
tatliya lezzet vermesi hem de servis tabagindan rahat ¢ikmasi igin, servis tabagina un haline gelen leblebiyi
serin. Leblebinin tzerine yerlesen tatliyl kasik yardimiyla bastirilarak diizlestirin ve Uzerine hazirladiginiz
muhallebiden gezdirerek, buzdolabinda sogumaya birakin.
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