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SARAY HELVASI

https://www.aksam.com.tr

2,5 su bardagi un
Yarim paket margarin ya da tereyadi (125 gram)
4 yemek kasigi pudra sekeri

Unu bir tencereye alip kisik ateste kokusu ¢ikana kadar en az 15 dakika kavuruyoruz.

Hafif pembelesmeye baslayinca aliyoruz.

Gok rengini degistirmeden igine erittigimiz margarini yada tereyadini hangisini tercih ediyorsaniz ekliyoruz.
Ardindan pudra sekerini de ekleyip tahta kasik yardimiyla karistiriyoruz. Islak deniz kumu gibi olacaktir. Bu sizi
korkutmasin.

Borcama doéktiugimuzde kolay sekil aliyor.

Daha sonra bu karigimi bir borcama alip demir kagik yardimiyla bastira bastira borcama yayiyoruz.
Karigim iyice sikistigi zaman bigak yardimiyla baklava dilimi olacak sekilde yada nasil kesmek istiyorsak o
sekilde kesiyoruz.

Oda sicakhigina geldiginde en az 2 saat buzdolabinda dinlendiriyoruz.

Dinlendirdikten sonra servis ediyoruz.
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