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UN HELVASI

https://www.aksam.com.tr

2 su bardagi un (kullanilan su bardag él¢isi: 200 ml.)
1 su bardag sivi yag.

Serbeti icin;

2,5 su bardagi su

1,5 su bardagi toz seker

Ik olarak, serbetini hazirlamak icin,toz seker ve su tencereye koyulup kisik ateste erimeye birakilir.

Gelik, genis ve derin bir tencereye, sivi yag ile un koyulur.

Unun kokusu ¢ikana kadar, orta ateste surekli karistirarak kavrulur.

Unun kokusu ¢ikmaya baglayinca ocagin alti kisilir ve kisik ateste rengi koyulagincaya kadar karigtirarak
kavrulur.

Arzu edilen renge ulasinca 1 tasim kaynatilip, ocaktan alinan serbet kavrulan unun tzerine dokilUr.
Ddkme islemi esnasinda, sigramalara karsi dikkatli olunmalidir.

Serbet dékuldikten sonra, unun topaklanmadan serbeti gekmesi icin hizli hizli karistirilir ve ocaktan alinr.
Kasigin arka tarafi ile iyice bastirarak karistirilip, un helvasi hazir edilir.

Iinan helvadan biraz alinip kasigin icerisine bastirlir ve ters gevrilerek kasiktan ¢ikartilip servis tabagina dizilir.
Soguduktan sonra Uzerine arzuya gére, targin, hindistancevizi veya ceviz igi serpistirilip servise sunulur.
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