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irmik Halvasi

irmik Helvasi

2 Stekan irmik

1 Stekan glinabaxan ve ya findik yagi
2 Stekan su

2 Stekan st

3 Stokan soker

1 Stokan i¢c badem

Tarcin

# Duru yagd gazana qoyulur, orta alovda qizdirilir, Gzarina i¢ qabidi soyulmus badem goyulur.

# Badem az gahrayilagdikda irmik slave olunur$ garigdirarak govrulur.

# Irmik agik gahva rang alinca firin sénddrdldr.

# Firin séndikdan 5 daqgige sonra, sutlin 1 stekani elava olunur, qarisdirilir.

# Firin yeniden yandirilir, Gzerina 1 stakan sit, 2 stekan su ve 3 stekan sakardan olan, soyuq sarbat irmiyin
Uzerina tokallr.

# Cok az alovla ¢ok garigdirmadan serbat cekena gadar bisirilir. ( 30 dagigs gadaer)

# Irmik halvasi tam susuz bir hal alinca, firindan alinir$ tizerine demlenmasi liglin kagiz desmal gapdilir.

# Damlandikdan sonra havla bir ¢angalle garisdirilaraq dena dens olmasi saglanilir.

# Servis gabina alinir, lizerina targin sapilir, servise aparilir.

Not: Bademleri cok govurmadan irmiyi atmak lazim, ¢linki badem irmikla da govrulacadi Ggln garalir ve dadi
aci olur.
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