Irmik Helvasi
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V' murrace

oégo.. GIRAZ'IN
Siire: 30 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirlhk Suresi: 5 Dakika
>> Pisirme Suresi: 15 Dakika
>> Kac Kisilik: 4-6 Kisilik

Sure Notu: 5 dakika hazirlik ve yaklasik 15 dakika pisirmeye ek olarak 10 dakika ocak kapali
dinlendirme gerekir; toplam planlama suresi yaklasik 30 dakikadir.

Malzemeler:

[1] Helva igin:

1 su bardagi irmik

1 cay bardadi sivi yag

1 yemek kasigi tereyagi

2 yemek kasigi dolmalik fistik (istege bagl)

[1] Serbeti icin:

e 1,5 su bardagi st (veya su)
¢ 1 su bardagi toz seker

On Hazirhk:

irmik helvasinda serbeti kavurmaya baslamadan hazirlamak islemleri kolaylastirir. Siit veya su
seceneklerinden birini sekerle isitin; genis ve kalin tabanl tencereyi irmigi esit kavurmak icin hazir
tutun.

Servis Onerisi:

Demlenmis helvayi kasikla havalandirip kaselere paylastirin. Dilerseniz servis sirasinda dondurma
veya tarcin ekleyin.

Yapilisi:
1. Serbeti hazirlayin:

e SUt veya suyu sekerle 1sitin. Seker eriyince ocaktan alin; helvaya eklenene kadar sicak
tutun.
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2. irmigi kavurun:

« Sivi yag ve tereyadini genis tencerede isitin. irmigi, kullanacaksaniz dolmalik fisti§i ekleyin.
o Kisik ateste surekli karistirarak taneler esit altin-kahverengi renk alana kadar kavurun.

3. Serbeti ekleyin:

e Sicramaya karsi yuzlnuzu ve ellerinizi uzak tutarak sicak serbeti dikkatlice ekleyin.
Karistirarak kisik ateste sivinin ¢gekilmesini saglayin.

4. Ocagi kapatip dinlendirin:

e Serbest sivi cekildiginde ocagi kapatin. Kapagi kapali sekilde 10 dakika dinlendirin; ardindan
karistirip servis edin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

irmik esit altin-kahverengi renk almali; tencerenin bir bdliminde yanmis taneler olusmamal.
Serbet sonrasinda serbest sivi cekilmeli, dinlenme sonunda helva kasikla ayrilabilmelidir.
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