Erzurum tel helvasi

Tarifin tamami

Malzemeler

Yapihisi

1kg Bugdayunu
92 su bardagi

40g Tereyadl
2% yemek kasigi

1kg Seker
6 su bardagi

1kg Su
5 su bardagi

103 g Limon suyu
Y2 su bardadi

100g Ceviz
1su bardadi

Alerjen

Alerjen bilgisi hentiz tamam dedil.
Malzemeden hesaplanir. Mutfaktaki bulagsmayi
gostermez.

Unu eleyip tencereye koyun. Tereyagini ekleyip homojen

bir karisim olana kadar pisirin.

Seker ve suyu karistirip pisirin. Serbetin rengi sariya
dénlince limon suyunu ekleyin.

Koyulasmasiicin 15 dakika daha kaynatin.

15 dk

Tereyadiyla ince yaglanmis, kar ya da buz tGzerinde
sogutulmus tepsiye serbeti hemen dékln ve yayin.
Sertlesen seker kitlesini spatulayla kaziyip Ust Uste
koyun.

iki kisi seker kiitlesini cekip katlayarak agartin. Halka
yapip kavrulmus unun Uzerine birakin.

Birkac kisi halkayi yavas yavas cevirerek un ve sekeri
birlestirin. Tel tel olana kadar 35-40 dakika sirdurln,
halka kopmasin.

35 dk

isterseniz lizerine ceviz ici serpin.
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