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SARAY ISI IRMIK HELVASI

2 bardak kalin irmik

2+1/2 bardak sit

1 kahve fincani badem igi
4+1/2 kahve fincani tereyag
2+1/2 bardak pudra sekeri

1 kahve kagsidi vanilya tozu
3/4 bardak ¢ig krema

Kiguk bir kabin igindeki su kaynamaya baglayinca badem iglerini bu suya atip bir dakika kadar haglamali.
Sonra kabi atesten almali ve kevgirle sudan ¢ikarilacak badem iglerinin zar gibi ince kabuklarini ayiklamal.
Ayiklanmig ve kurulanmig badem i¢lerini uzunlamasina ikiye bdldikten sonar bunlari bir kenara birakmali.
Orta 1sil bir ateste bulunan tenceredeki tereyagini hafifge kizdirmali. Sonra 6nce bademleri, arkasindan da
irmigi yagin icine bosaltmali. Hi¢ durmadan irmigi karistirirken atesin i1sisini hafifletmeli ve 40-50 dakika
karigtirarak irmigin meyanesini getirmeli.

Irmigin meyanesi gelince karigtirmaya ara vermeden pudra gekeriyle vanilya tozunu serperek katmali. Hepsini
iyice karistirdiktan sonra énce kaynar sitl, sonra da hafifce ¢irpilmis ¢ig kremayi katmali. U¢ dakika daha
karistirdiktan sonra tencerenin kapagini 6rtmeli ve ¢ok hafif bir ateste irmi@i yarim saat demlendirmeli. Bu
sUrenin sonunda tencereyi atesten indirmeli ve bir kenarda sogumaya birakmali, irmik helvasi iyice iliyinca bir
kasikla karigtirarak irmigi kum gibi dagilir bir duruma getirmeli ve istege gére Ilik veya soguk olarak tabaklara
koyup servis yapmall.

Fotograf "gll" tarafindan génderildi. 12.01.2024
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