Helva

Fiir zwei Personen
Fiir den Sirup:

150 g Zucker 1 Péackchen Vanillezucker 1 Zitrone, davon der Saft
Fir die Helva:

25 g Margarine 25 g Butter 50 ml Rapsol

200 g Mehl

Fir die Garnitur:

3 EL Kokosraspeln 6 Walnusskerne 10 Pinienkerne

1 TL Zimt 2 EL Tahin (Sesampaste) 2 EL Pekmez (Traubensirup)
1 Orange

Fiir den Sirup:

In einem Topf 200 ml Wasser, Zucker und Vanillezucker koécheln lassen. Anschlielend Zitrone
auspressen, 2-5 Tropfen Zitronensaft hinzufiigen und fiir circa 5 Minuten weiter kicheln lassen.
Fiir die Helva:

Margarine, Butter und Ol in einem groBen Topf vermengen und erhitzen. Unter stindigem
Riihren Mehl hinzufiigen. Solange anrosten, bis der Teig eine gold-gelbe Farbe erhilt.

Den noch warmen Sirup nach und nach in die Mehlmenge einriihren. Den abgekiihlten Helva-
Teig zu Kugeln formen.

Fiir die Garnitur:

Kokosraspeln, Walniisse und Pinienkerne in einer Pfanne anrtsten.

Orange in Scheiben schneiden.

Helva mit Kokosraspeln und Zimt bestreuen und mit Walniissen und Pinienkernen auf Tellern
anrichten. Mit Pekmez betrdufeln und mit Tahin garnieren. Orangen daneben platzieren und
servieren.
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