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SARAY HELVASI

2,5 su bardagi un

1 Su bardagi pudra sekeri
120 gr tereyagi

Uzeri icin:

Antepfistigi

Sadece unu derin bir tencereye dokiin ve kisik ateste kavurmaya baslayin. Gok dikkatli oimalisiniz ki unun rengi
beyaz kalsin. Hafif sararabilir ancak pembelesme olmamali. Unu kavururken bagka isle ugrasmamalisiniz.
Yaklasik 25 veya 30 dakikada unun kokusu ¢ikiyor. Kavrulan unu iimaya birakin.

Ilyan una pudra sekerini dékin ve iyice karistirin. Tereyagini tavada eritin ve sicakken pudra sekerli unun igine
bosaltin ve iyice karigtirin. Tereyagi ve un tamamen bittinlesmeli ve malzemelerin tamami karismali. Klguk bir
borcam tepsinin tabanini yaglayin ve bu karigimi icine dékUp ,her yerine esit gelecek sekilde yaydirin. Helvanin
her yerine esit sekilde elinizle bastirin ki helva birbirine iyice yapigsin. Borcama yerlesmis helvayi buzdolabinda
1 saat dinlendirmelisiniz. Dinlenmis helvalari baklava dilimleri seklinde dograyabilirsiniz. Sonra tekrar dolaba
atacaksiniz ve bu sefer sabah kadar dinlenecek. Ertesi giin helva donmusg olacak. Dikkatlice helvayi borcamdan
¢lkarabilirsiniz. Uzerine yesil fistik serpin.
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