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TERKIBI CESME-i GUL

(Gul Pinari Helvasi)

1 6lch halis gilsuyu

1 6lct elenmis un

2 adet yumurta

1 6lcl toz sekeri

1/2 6lcl su

1/2 élgl tuzsuz tereyagi

1 ¢orba kasigi limon suyu

1 6lch halis gulsuyuyla 1/2 6l¢t yadi bir helvahanede kaynatmali. 1 6l¢i unu azar azar, toplanmasina meydan
vermeden, adeta serpercesine ve kaptakini gabuk ¢abuk karistirarak katmali. Meydana gelen hamuru, yagini
tamamen ¢ekip de yeniden salincaya kedar pisirmeye devam etmeli.

Koyuca bir hamur haline gelip pistikten sonra, helvayi atesten indirmeli ve el ile yogrulabilecek kadar
soguyunca, iki taze yumurta katarak giizelce yogurmali. Helvayi yaga bulanmig bir kalayl bakir veya aliminyum
tepsiye aktarip bastira bastira dizlemeli ve arzu edilen sekillerde kalip kalip kestikten sonra orta isili firina
koymall.

Helva firinda piserken, bir bagka tencerede 1 6l¢l toz sekerini 1/2 6lgl suda kaynatip 1 ¢orba kasigi limon
suyuyla kestirdikten sonra, firnda kizarmig olan helvanin tzerine sicak sicak dékmeli. Helvay tekrar firina salip
orada bir siire daha birakmali. Sonra ¢ikarip sogumaya birakmali ve servis yapmali.
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