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KETEN HELVA (KOCAELI)

Kocaeli Valiligi

Keten helvanin malzemeleri belli dlctlerde konmalidir, bunun igin dncelikle 2 kg sekere 1,5 limon sikilir ve
Uzerine de 4 bardak su eklenir. Su ve seker karisimi oldukga uzun bir stire kaynatildiktan sonra koyu kivama
gelir ve bu iglemin ardindan limon sikilir. Koyu kivama gelmis olan tatli genisce bir tepsi Gzerine dékulir ve daha
da koyulagmasi igin kar Uzerine oturtulur.

Diger yanda bir miktar un yag icerisine konularak tahta kasik yardimiyla 1-1,5 saat kadar agir ateste kavrulur.
Bu islemin ardindan iki kisi tepsi Gzerindeki agdayi elleriyle ¢ekistirerek bir miktar yumusattirdiktan sonra top
haline getiriler. yagda kavrulmus olan bu agdanin i¢ine yedirilmeye calisilir. Bu islem de oldukga zor ve uzun
sireli oldugundan daha gugli kuvvetli kisiler tercih edilir. Un ve agdanin karistirilmasindan sonra helva yavas
yavas kivama gelmeye baglar ve tel tel dékulir.

Not: Keten helva pismaniyenin atasi olsa da pismaniye gibi beyaz renkli degildir. A¢ik kahverengide olan keten
helva yenirken de pismaniyeden kalinmig hissi verir. Keten helvaya kavrulmus un ve agdanin karisimi
sonucunda uzun teller seklinde olan gérintlsi nedeniyle keten pargalarina benzediginden bu isim verilmistir.
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