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KETEN HELVASI

Sekeri kestirerek agda haline getirin. Sonra bu agdayi genis bir tepside ¢ekerek blyik bir halka haline getirin.
Yeteri kadar sadeyadi (Helvahane) adi verilen alti yuvarlak tencerede yakiniz. Birbuguk misli unu bir el ile eze
eze ve diger eldeki agac kepce ile karigtira karigtira yedirmeli ve meyanesi gelinceye dek karigtirmalidir.
Meyanesi gelmis unu tepsinin Ustline ve agdanin altina gelecek yere déseyip, agdayi tzerine ¢ekiniz. Her
tarafina meyane toplayarak gevire gevire helva tel tel olana dek bu ise devam edin. Tel tel olunca parg¢a parca
bicakla keserek tabaklara yerlestirin.

Not: Helvayi sicak yerde bulundurmayin. Keten helvasi ne kadar soguk yerde ¢ekilirse o kadar iyi olur. Bir de
agda ne tas gibi sert, ne de sulu olacaktir. Agdayi hazirlarken sakiz gibi olmasina ve yarasiz sekilde ¢ekilip
cevrilimesine, meyanenin yanmamasma ve kararmamasma, fakat pismesine ¢ok dikkat etmek gerekir.
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