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PEYNIRLI HELVA

1 su bardagi un

1 su bardag seker

1 su bardag@i su ya da sit
yarim paket margarin
biraz siviyad

350 gr. tuzsuz Urfa peyniri

Margarin cok kizartimadan tavada eritilir. Un eklenir unu kavuracak kadar siviyag da eklenir. Ocakta un
kavrulmaya konur. Siviyag ¢cok konmamalidir. Un kavrulurken boza kivaminda olmalidir. Kavrulan undan guzel
kokular gelince ve sararip pembelesince karistirdiimiz malzemeler tekrar ocaga konur. Hafif hafif karistirilir, un
suyunu ¢ekip helva kivamini alinca, ufaladigimiz peynir eklenir ve ocak kapatilir. Peynir eklenince tencere
atesten alinir, helva hizlica karigtirilir. Helvanin sicagindan peynir eriyip tel tel olacaktir. Helva sogumadan sicak
sicak servis yapllir.

Bu helva muhakkak sicakken yenmelidir, helva soguyunca sertlesir. Peynirin de muhakkak tuzsuz olmasi
gerekir.

ML® Peynir Helvasi icin tiklayin
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