PETITE GOURMETS
HINT

Authentic Gajar ka Halwa: Hint'in Kral Gibi Havug
Tatlis

Hint'in sevilebilen havug tatlisi Gajar ka Halwa'yl 6grenin. Zengin, kremsi ve
mukemmel baharli - bu geleneksel tarif 4 kisiye 65 dakikada hizmet eder.

20min 45 min  th smin 4 Easy

HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK

Yapilist

o Havuglari hazirlayin

1 kg havucu yikayin, soyun ve kalin bir rendeleyici kullanarak ince, esit érguler olusturun.

e Havuglari pisirin
Agir tabanli bir tavayla veya kadhaide orta isida (160°C/320°F) isitin. Rendelenmis havuglari ekleyin ve 8-10 dakika

pisirin, sik sik karigtirarak, yumusayincaya ve dogal nemini salincaya kadar.

o 5 su bardagi stt dokin ve orta-yUksek isida kaynayan bir noktaya gelinceye kadar karistirin, yapismayi énlemek igin

karigtirmaya devam edin.

o Sitl azaltin

Istyr orta-dUstk olarak azaltin ve 25-30 dakika, her 5 dakikada bir karistirarak kaynattin, stit dortte tGge azalincaya ve

karisim kalin ve kremsi hale gelene kadar.

° 1 su bardagi seker ekleyin ve iyi karistirin. Seker tamamen ¢oézulene ve karisim tavannin kenarlarindan biraz ¢ekilene

kadar 10-12 dakika daha pisirmeye devam edin, strekli karigtirarak.

° Halvay1 bitirin

1 cay kasigi kardamon tozu ekleyin ve karisim adir sekilde kasiga yapisana kadar 2-3 dakika daha pisirin.
a Isidan ¢ikarin ve ekstra zenginlik ve parlaklik icin 1 cay kasigi tereyag ekleyin ve karistirin.

e Sicak olarak bireysel kaplarda servis edin, istenirse kirilmis findikla stsleyin.
Ipuglarl

Dogru Havug Secin: Kirmizi veya Delhi havuclari, otantik tat ve renk icin idealdir. Bulunmuyorsa, bulabileceginiz

en tatli turuncu havuclari kullanin.



Rendeme Tutarlihgi: Havuclar igin orta boyutlu bir rendeleyici kullanin - ¢cok ince rendlenirse cok yumusak hale

gelir, cok kalin ise esit pismez.
Sut Kalitesi Onemlidir: En kremsi doku igin her zaman tam yagli stt kullanin. Az yagh stt ayni ltks kivami vermez.

Pisirmeye Sabir Gésterin: Sut azaltma islemine acele etmeyin. Orta-dUsUk Isida yavas pisirme en iyi tat gelistirir ve

yanmayi onler.

Tereyag Sicakligi: Karisim biraz sogudugunda tereyag ekleyin, bdylece ayriimasini dnleyin ve mikemmel parlak

bir tamamlayici elde edin.

Taze Kardamon: En aromatik tat igin kardamon bakalarini taze ¢gutin. Onceden 6gutilmus kardamon

potansiyelini hizli kaybeder.
Findik Hazirhgi: Tereyagda hafifce kizartilan findiklari ekleyin, bu onlarin lezzetini artirir ve ¢itirlarini korur.

Kivam Kontrolli: Halva bittiginde bir kasiga yapisacak kivamda olmali ama tamamen kuru olmamalidir -

sogudukca daha da kalinlasacaktir.
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