Sabanozii dondurma helvasi

Tarifin tamami

Malzemeler

1kg Bugdayunu
92 su bardagi

Yapihisi

50g Tereyadi
Vs su bardagi

2509 Ceviz
2% su bardagi

4L kg Seker
23%. su bardadi

1,5kg Su
72 su bardadi

130g Su
%4 su bardad

Alerjen

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

1 Unu genis bir tavada kisik ateste, beyaz rengi gidene
kadar yaklasik 25-30 dakika kavurun.
25 dk

2 Siniyada tepsinin tabanini tereyagiyla tamamen
yaglayin.
3 Cevizi kucuk parcalar halinde kesin ya da dovin.

4 Baska bir tencerede seker ve suyu yiksek ateste 50-60
dakika kaynatin. Ara ara bir kasik serbeti soguk suya
damlatip macun kivamina gelip gelmedigine bakin.

50 dk

5 Macun kivamina gelince soguk suyu katin, kivam
bozulur. Kivam geri gelene kadar kontrol ederek 10-15
dakika daha kaynatip atesten alin.

10 dk

6 Serbete cevizi ekleyin. Kavrulmus unu azar azar serpip
tahta kasikla akiskan kivama gelene kadar karistirin.
7 Hemen tepsiye dokin, elle sallayarak her yerde esit

kalinlik saglayin. Serin yerde donana kadar bekletin,
baklava dilimi kesin.
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