Irmik Helvasi

Irmik Helvasi, Tiirk Mutfagimmn o6zel tatlilarindan bir tanesidir. Besin degeri, kalori/enerji
yoniinden ¢ok zengindir. Pilav gibi kavurma teknigiyle pisirilir. Lezzetli ve hafif bir tathdir. Islam
diinyasinda irmik helvasinin yeri ve 6nemi farklidir. Olen kisinin cenazesinde cenazeye katilan konuklara
tatli olarak irmik helvasi ikram edilir. Bu davranisimiz bizim kiiltiirimiizdeki adetlerimizden biridir.

Malzemeler: (12 Kisilik)

AR R

frmik (2 su bardag)

Tereyag veya margarin (150 gr)

Cam fistigi/kiiner ici/dolma fistig1 (1 cay bardagr)
Siit (4 su bardagi)

Toz seker (2 su bardagr)

Tarcin (Siislemek icin)

Yaplllslli slem Basamaklari:

bbb =

Yagi tencereye koyup eritiniz.

Irmik ve cam fistigim ilave ediniz.

Hafif ateste siirekli karistirarak irmik ve fistik pembelesinceye kadar kavurunuz. (20-25 dakika)
Irmiklerin rengi pembelesinceye kadar kavurunuz. Irmiklerin rengi sar1 kalirsa irmik cig kalmis
olur ve irmikler de tane tene olmaz, lapa pismis bir pilav kivaminda olur.

Kavrulan irmigi bir kenara aliniz.

Siitiin icerisine sekeri koyup karistiriniz.

Siitii bir tagim kaynatarak tatlinin serbetini hazirlayiniz.

Kaynar siitlii serbeti, irmigin tizerine dokiip karistiriniz.

Serbetle birlikte irmigi bir tasim kaynatiniz.

. Tekrar karistirip kapagi kapali olarak kisik ateste irmigin, siitiin tamamini ¢cekmesini saglayiniz.
. Irmik siitii cekince oca@1 kapatip bir kez daha karistiriniz.

. Kapagi kapali olarak 10-15 dakika dinlendiriniz.

. Helva biraz soguyunca kevgirle karistirarak tanelendiriniz. Bu islemi yapmazsaniz irmikler tane

tane birbirinden ayrilmazlar.

. Servis tabagina alip, tar¢inla siisleyip servis yapabilirsiniz.
. Afiyet olsun...

Sezgin GUNDUZ
Beslenme Ogretmeni



