2 Su bardagi irmik

1 Su bardag ay cicek ya da findik yagi
2 Su bardagi su

2 Su bardag sit

3 Su bardagi seker

1 Cay bardagi ic badem

Tarcin

# Siviyag tencereye konur, orta ateste kizdirlir, Gizerine i¢ kabugu soyulmus badem konur.

# Badem hafif pembelegince irmik eklenir, karigtirarak kavrulur.

# Irmik agik kahve renk alinca ocak sdndurtlUr.

# Ocak sdndukten 5 dakika sonra, sutiin 1 bardagdi eklenir, karigtirilir.

# Ocak tekrar yakilir, Gzerine 1 su bardagi sit, 2 su bardagi su ve 3 su bardadi sekerden olusan, soguk serbet
irmigin Gzerine dokuldr.

# Cok kisik ateste fazla karigtirmadan serbet gekene kadar pisirilir. (30 dakika kadar)

# Irmik helvasi tam susuz bir hal alinca, ocaktan alinir, Gzerine demlenmesi igin kadit havlu kapatilir.

# Demlendikten sonra helva bir ¢atalla karistirilarak tane tane olmasi saglanir.

# Servis tabagina alinir, Gzerine targin serpilir, servise sunulur.

Not: Bademleri fazla kavurmadan irmigi atmak gerekir, ¢ctinki badem irmikle de kavrulacagi igin kararir ve tadi
aci olur.
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