NISASTA HELVASI (MALATYA)

Malatya il Kiiltiir ve Turizm MadUrligii

Nisasta suya ¢alinir ve yogurt kivamina gelinceye kadar ¢irpilir. Ayri bir kapta seker ve 3 ¢ay bardag su bir
tasim kaynatilir. Bu nisastaya agir agir ilave edilir. Hafif ateste muhallebi kivamina gelinceye kadar pisirilir.
Tereyag eritilir. Yarisi, helva piserken icine, yarisi, pistikten sonra tzerine dokulur. Tabaklara alinir, soguyunca

servis yapllir.
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