1 kase bugday nisastasi
3 kase su

2 corba kasigi tereyagdi

1 su bardag bal

1 su bardagi badem

1 corba kasigi giil suyu

# Kabuksuz bademler kaynar suda 3-4 dakika tutulur, sonra sudan alinir ve ince kabuklari gekerek ¢ikarilir. Kisa
sUre kurutulur.

# 1 corba kasigi tereyadi tencereye birakilir, orta atese yerlestirilir. Eriyince bademler atilir ve acik kahverengi
olana kadar kavrulur.

# Uzerine kalan tereyag ve bal eklenir. Kaynayana kadar pisirilir.

# Bu arada bugday nisastasi blytk bir kaseye konur. Uzerine karistirarak soguk su eklenir.

# Balll karigima nigastali su eklenir. Sirekli karistirarak katilagsana kadar pisirilir. Gl suyu ilave edilir.

# Kenarl bir cam kap hafif yaglanir. Helva dékdlur ve duzeltilir.

# Buzdolabinda en az 2 saat dinlendirilir. (Bir gece beklerse daha iyi olur.)

# Daha sonra baklava dilimi seklinde kesilir.

Not: Glllabiye helvasi 19. ylzyill Osmanh mutfagina ait bir tathdir.
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