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KENEVIR HELVASI

Hacer Topbas

250 gr. Kenevir Tohumu (Gedene)
Yarim su bardagi Badem
Yarim su bardadi Susam
Yarim su bardagi Ceviz
Yarim su bardagi Findik
Yarnim su bardag Leblebi
125 gr. Uzim Pekmezi
750 ml Sut

3 ¢corba kasigi Piring Unu
7 corba kasigi Toz Seker
1 corba kasigi Tereyadi

250 gr kenevir tohumunu stizgegte bol su ile yikayin. Daha sonra genis bir tavada ve yiksek ateste surekli
karistirilarak yaklagik 10 dakika kavurun. Yz[?lser bardak ceviz, badem ve findigi valsoda dise gelecek kivamda
¢ekin.yarim su bardagi susamla birlikte kenevirin tzerine ekleyerek, kavurma igslemine devam edin. Bu esnada
kenevir tohumlari patlamig misir edasliyla tavada senlenmeye baslayacak. 10 dakika daha kavrulduktan sonra
125 gr GzUm pekmezi ve 4 gorba kasidi toz sekeri ilave edin ve karistirarak kavurmaya devam edin. Yogun bir
kivama geldikten sonra ocagin altini kapatin. Muhallebisi i¢in 750 ml sutd, 3 ¢orba kasigi piring unu ile agarak
karistirip bir tencerede kaynatin. 7 ¢corba kagigi toz seker ekleyin ve kivami yogunlaginca 1 ¢orba kagigi tereyagi
ile lezzetlendirin. Daha sonra iimasi i¢in bekletin.yarim su bardagi 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 Uzerine yerlesen tatliyr kagik yardimiyla bastirilarak dizlestirin ve Gzerine
hazirladiginiz muhallebiden gezdirerek, buzdolabinda sogumaya birakin.
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