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LEBLEBI HELVASI

1 su bardagi tepeleme leblebi tozu (yaklasik 1 su bardagi leblebiyi robotta cekerek bunu elde edebilirsiniz)
100 gram tereyag (dilerseniz yari yariya sivi yagla birlikte kullanabilirsiniz)

1 su bardagi toz seker

1,5 su bardag sit

Uzerine:

Toz targin

Bu helvayi hazirlamak igin, dnce tereyagini derin bir tavanin i¢inde eritin. Tavanin dibi yapismayan teflon gibi
malzemeden olsun. GUnkl leblebi tozunu kavururken dibine yapismasin.

Eriyen yagin igine leblebi tozunu ilave edin ve agir ateste kavurmaya basglayin. Leblebi tozu hafif kavrulduktan
sonra, bunun Gzerine toz sekeri ve situ ilave edin. Bu arada malzemeleri hizl bir sekilde karigtirin. Bunlarin
topaklanmasina izin vermeyin.

Malzemenin hepsi toparlandiktan sonra, helvanin 3-4 dakika kadar pismesini saglayin. Daha sonra ocagin altini
kapatin.

Leblebi helvasi ilininca, bunu kalipla ya da elinizle sikarak sekillendirin.

Arzu edenler leblebi ununu kavururken icine ceviz, badem, doimalik fistik gibi malzemeler ilave ederek, helvayi
zenginlestirebilir.

Helvayi sekillendirirken, elinizi yakmayacak kadar iinmasini bekleyin. Bunu elinizle bastirarak, dilediginiz kalipla
sekil verebilirsiniz. Daha sonra servis tabaklarina alarak, Uzerlerine biraz toz targin gezdirerek, konuklariniza
leblebi helvasini ikram edebilirsiniz.
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