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<l Bayburt Tel Helvas1
Toplam 90 dk Haz1rl1k 60 dk · Pişirme 30 dk 10 kişilik Zor ~280 kcal Açl1k bar1 2/10

Tel helvas1, kavrulmuş un ve çekilmiş ağda şekerini sab1rla lif lif açarak haz1rlanan Bayburt tatl1s1d1r.

Malzemeler

• 3 su bardağ1 Un

• 3 yemek kaş1ğ1 Tereyağ1

• 2 su bardağ1 Toz şeker

• 0.8 su bardağ1 Su

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Limon suyu

Yap1l1ş
1. Unu geniş tavada aç1k f1nd1k rengi olana kadar 20 dakika kavurun.

2. Tereyağ1n1 una ekleyip 5 dakika daha kavurun.

3. Şeker, su ve limon suyunu kaynat1p koyu ağda yap1n.

4. Ağday1 yağlanm1ş tepsiye döküp 1l1t1n.

5. Ağday1 halka yap1p kavrulmuş una yat1r1n.

6. Halkay1 çevirip katlayarak lif lif tel haline getirin.

7. Helvay1 küçük parçalara ay1r1p soğutun.

PÜF  NOKTASI

Ağday1 çok sertleştirmeden çekmek tel dokunun kopmadan uzamas1n1 sağlar.

SERVIS  ÖNERISI

Küçük porsiyonlara ay1r1p Türk kahvesiyle servis edin.

Alerjenler

Gluten Süt
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