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UN HELVASI

https://www.cumhuriyet.com.tr

2 su bardagi un

125 gr tereyagi

1, 5 su bardagi seker (daha az sekerli sevenler miktari azaltabilirler)
1, 5 su bardagi sut veya su

Arzuya gére bir avug ceviz igi

Bir tencerenin igerisinde su ve sekeri eriyene kadar guzelce karigtirin. Hafif sicak hale gelince ocaktan alin.
Tabani kalin, yanmaz yapismaz bir tavaya 170 gram (12 yemek kagsiJi) tereyagini alin ve eritin.

Ardindan Uzerine elenmis unu azar azar ilave edin.

llave ettiginiz unu kavurmaya baslayin.

Kavurdukga rengi dénecek ve sivi halde bir kivam alacaktir. Kavurma iglemi 10-15 dakika kadar surebilir. Bu
islemi orta ateste yapin.

Kivama gelince serbetini de verin. Hazirladiginiz ve hafif soguyan serbeti sicak helvaniza azar azar vermeye
baglayin.

Oteki yandan da giizelce karistirin. Serbetini igcine emdikge helvaniz koyulasmaya baslayacaktir.

Kivami iyice oturunca ve katilaginca servis etme asamasina gelmis demektir.

Tahta kasik, dondurma kasigi ya da yemek kasigi yardimiyla sicak helvaniza sekil verin. Sogudukga
katilasacaktir kivami. Tam sogumadan sekil vermeniz daha kolay olur. Sekil verdiginiz helvalari bir siire
dinlendirdikten sonra Uzerini ceviz ya da farkl yemiglerle sisleyin.
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