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<l Kastamonu Çekme Helva
Toplam 160 dk Haz1rl1k 15 dk · Pişirme 25 dk 12 kişilik Orta ~240 kcal Açl1k bar1 2/10

Çekme helva, kavrulmuş un, tereyağ1 ve pudra şekerini bast1r1p soğutarak ağ1zda dağ1lan Kastamonu tatl1s1na 
dönüştürür.

Malzemeler

• 2.5 su bardağ1 Un

• 125 gr Tereyağ1

• 1 su bardağ1 Pudra şekeri

• 1 paket Vanilya

Yap1l1ş
1. Unu kuru tavada 18 dakika aç1k kavruk koku ç1kana kadar kavurun.

2. Tereyağ1n1 ayr1 tavada eritip 1l1t1n.

3. Kavrulmuş unu pudra şekeri ve vanilyayla eleyin.

4. Eritilmiş tereyağ1n1 kar1ş1ma yedirin.

5. Kar1ş1m1 küçük tepsiye bardak taban1yla s1k1ca bast1r1n.

6. Helvay1 2 saat buzdolab1nda dinlendirin.

7. Soğuyunca keskin b1çakla dilimleyin.

PÜF  NOKTASI

Unu kavruk koku ç1kana kadar ama yakmadan çevirmek helvan1n rengini ve tad1n1 belirler.

SERVIS  ÖNERISI

Küçük baklava dilimleri halinde, kahve yan1nda soğuk servis edin.

Alerjenler

Gluten Süt
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