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PENDIRLI HELVA (SANLIURFA)

1,5 su bardagi sadeyag

4 su bardagi un

1 su bardagi su

2,5 su bardagi seker

400 gr tuzsuz Urfa peyniri

Sadeyag tencereye konulup eritilir. Un atilarak ¢ok kisik ateste kavrulur. Aksi halde ¢cabucak yanar. Hatta ¢irpi
atesi olmasi en uygunudur. Yaklasik 15-20 dakika kavurmak yeterlidir. Ayri bir kapta suya seker ilave edilerek
eritilir. Unun kivaminda kavruldugu, kokusundan belli olacagi gibi yagini disari vermesinden de anlasilir (buna
yagdini kusmasi denir). Kavrulunca sekerli su ilave edilerek karistirilir. Dilimlenen peynirler baska bir tencerenin
altina serilerek helva Uzerine konulur. Sicaginda 15 dakika bekletildikten sonra servis yapllir. Urfa atas6z( :
"Duzsiz helva kimin ne sallanisan" s6zi kinayedir. Yoksa helvaya tuz konulmaz.
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