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NISASTA HELVASI

200 gram tereyagi

1/2 kilo nisasta

450 santilitre (2 bardaktan bir parmak az) su
375 gram seker

Tereyagi bir tencerede hafifge eritilir. Sonra buna tahta bir kasikla karistirarak yedire yedire yarim kilo nisasta
katilir.

Nisasta, yagini koyverip de pisinceye kadar eze eze karistirilarak kuvvetli ateste tutulur.

Beri yanda seker suda iyice eritilir. Nisasta pisince ategin 1sisi orta dereceye getirilir. Karigtirimakta olan
nisastaya azar azar d6kllen serbet iyice yedirilir. Sonra tencerenin kapa@ rtilir ve 4.5 dakika orta isili ateste
pismeye birakilir.

Bu sirenin sonunda tencerenin kapagi acilir, kevgirle karistirilan nisasta kum gibi taneleninceye kadar kevgirle
karistirilarak pigirilir.

Nisasta helvasi tanelenince tencere atesten indirilir ve helva, servis tabagina bosaltilir.

Helva sogjuduktan sonra servis yapilirsa da bazi kimseler bu helvayi sicak sicak da yemekten
hoslanmaktadirlar. Anadolunun bazi bdlgelerinde ise servis sirasinda helvanin Ustiine ayrica biraz da pudra
sekeri ekmekte ve dyle yemektedirler.
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