T

5

é%f Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
Banu Atabay'in Mltevazi Lezzetler® Mutluluklar Diler

ASIDE HELVASI

250 gr. tereyagi

2,5 Su bardagi bugday nisastasi
1,5 Su bardagi toz seker

1,5 Su bardagi su

# Tereyag, yayvan bir tencereye konur ve Kisik ateste yakmadan eritilir.
# Uzerine karigtirarak, azar azar bugday nisastasi eklenir.

# Bir cirpiciyla surekli kisik ates Uizerinde, nisasta kavrulur.

#1lk 10 dakika mutlaka devamli karigtirarak kavrulur.

# 5 - 10 dakika daha kavrulur, nisasta kahverengine yakin bir renk
alir. (Taplam kavurma suresi, kisik ateste en az 17 dakika olmalidir.)
# Nisasta istenilen renge gelince, seker su karigsimi, soguk olarak
kizgin helvaya dikkatlice dékulUr.

# 5 dakika daha kisik ateste karigtirilarak pisirilir. Ocaktan alinir.

# Helva tenceresi ile kapak arasina kagit havlu konur. En az yarim
saat dinlendirilir.

# Ik ya da soguk olarak servise sunulur.

Not: Helvanin hammaddesi nisasta oldugu icin, elastik ve seffaf bir yapisi vardir. Kasikla sekil vermeye gerek
yoktur.
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