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UN HALVESI (MALATYA)

Malatya Valiligi

1 su bardag eritilmis tuzsuz tereyag!
2 su bardag tepeleme un

2 su bardagi toz seker

2 su bardagi su

Y2 su bardag ceviz igi

Bir tavada yagi eritin ve icine elenmis un ilave edin. Tahta kasikla devamli olarak karigtirin. Karigtirma iglemini,
unun rengi degisip kokusu ¢ikincaya kadar strdirGn.

Dévulmas ceviz ile birkag kez daha karistirarak cevizlerin de hafif sekilde kavrulmasini saglayin.

Diger taraftan sekere su ilave ederek eritin.

Unu atesten aldiktan sonra hi¢ sogutmadan Uzerine sekerli suyu agdir agir dékin ve bir yandan da hizla
karistirarak sekerli suyu, una yedirin.

Kapagini kapatip dinlendirin.

Daha sonra islatiimig kasik ile istediginiz sekli vererek servise hazirlayin.

Not: Bir diger usule gore, seker ve 6l¢lll suyu, ateste bir tagim kaynatip kavrulmus una ayni sekilde ilave edin.
Bu durumda helvanin rengi daha parlak olur. Giniimizde bu helva, sicak surup ile yapiimaktadir. Eger servise
¢ikacak helvaya kasikla sekil vermemisseniz soguduktan sonra el ile ¢iJ kofte gibi sikarak da servis tabagina
alabilirsiniz. Bu helvayi, arzu ederseniz yufka ile diriim yaparak da yiyebilirsiniz. Kale ilgesinde un helvasi
yapilirken ceviz mutlaka kullanilir. Helva soguduktan sonra helvaya tekerlek sekli verilir, sonra servise sunulur.
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