%ﬁ?‘) Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

UN HELVASI

2 su bardagi un

250 gram tereyagi ya da 1 su bardagdi sivi yag
Serbeti igin:

2,5 su bardagi su

1,5 su bardagi toz seker

1 su bardag@i sivi yag ya da 250 gram tereyadi ile unu derin bir tencereye koyun. Karigtirarak unun renginin
deg@ismesini ve koyulagmasini izleyin. Bildigimiz un helvasi rengi serbetten sonra olur. Bu nedenle kavurmada
koyu bir kahverengi elde etmemeniz gerekir.Ortalama 40 dakika unu kavurmalisiniz. Ayri bir ocakta serbeti de
yapmalisiniz. Su ile sekeri tencereye dokiin ve kaynamaya birakin. Kavrulan una serbetini doniip emmesi igin
bir ka¢ kez daha gevirin. Kivam aldiginda altini kapatin ve dinlenmeye birakin. Eger serbetle kavrulmus unun
birlesme anina bir tirll karar veremiyorsaniz. Kiguk bir tabada kavurdugunuz undan bir yemek kasigi atip
Ustine 1 yemek kagsidi serbetten dokiin ve testi gecerse serbeti una ekleyin. Bu ptf nokta ile hata yapma
olasiliginiz kalmiyor. Saatlerce kavurdugunuz igin emeginiz bosa gitmiyor. Soguyan un helvasini kasik yardimi
ile servis tabagina alabilirsiniz. Ya da derin kaplara basabilir sonra dilimleyerek servis edebilirsiniz.

Fotograf "ferahnur" tarafindan génderildi. 03.03.2021
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