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NiSASTALI HELVA (YENICAGA BOLU)

Abant izzet Baysal Universitesi
Bolu Halk Kulturtint Aragtirma ve Uygulama Merkezi

1 su bardagi bugday nisastasi
1 su bardagi toz seker

1 su bardagi su

4 yemek kagig margarin

1 su barda@i bugday nisastasini, 1 su bardagi toz sekeri, 1 su bardadi suyu bir kaba alarak ¢irpma teli ile
karistirin.

4 yemek kagigl margarini eritin.Yag iyice kizdiktan sonra hazirladiginiz karigimi tavaya dékin ve bir girpma
teliyle kanstirin. Yaklagik 2 dakika boyunca orta ateste kavurdugunuz tathidan ¢irpma telini, Gzerindeki topaklari
tavaya aktararak gikarin. )

Bir tahta kasik yardimiyla kavurmaya devam edin. llk dakikalarinda tavanin dibine yapisan parcalari kaziyarak
ve olusan biyik topaklari kasikla ezerek yaklasik 20 dakika boyunca kavurun. Bu slirenin sonunda iyice
pargalanip helva kivamina gelen tathinizin altini kapayip, tezgéha alin ve sogumaya birakin. Soguyan nisasta
helvanizi bekletmeden servis edin.
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