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UN HELVASI (ISPARTA)

Isparta il Kiltiir ve Turizm Madirligii

2 Su Bardagi Un

1,5 Su Bardagi Toz Seker
3-4 Corba Kagsi§i Tereyagi
1 Su Bardag Siit

1 Su Bardagi Su

Targin

Oncelikle su, siit ve seker bir tencerede seker eriyene kadar kaynatilir. Bagka bir tencereye tereyag konulur,
eriyince un eklenir. Orta ateste un ve yad pembe renk alana kadar sirekli karistirilir (yaklasik 15 dakika). Ocak
sOndukten sonra un ve yag bir kag dakika daha kavrulur. Hafif ihmig unlu yaga 6nceden hazirlanan su, sit ve
seker karisimi eklenir. Ocak yeniden yakilir, orta ateste yine sirekli karstirilir. Helva tencereye yapismayacak
hal alinca pismis demektir. Ocaktan alinan helvanin tencere ile kapaginin arasina kagit haviu konulur. Pilav gibi
20 dakika demlendirilir. Demlendikten sonra kagsikla, servis tabagina konulur, Gzerine targin serpilir.
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