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>Ô Caracas Hallaca
Toplam 390 dk Haz1rl1k 90 dk · Pişirme 170 dk 16 kişilik Zor ~390 kcal Açl1k bar1 8/10

Hallaca, m1s1r hamurunu etli guiso, zeytin, kapari ve kuru üzümle doldurup muz yaprağ1nda haşlayan 
Venezuela bayram yemeğidir.

Malzemeler

• 700 gr Dana kuşbaş1

• 600 gr Tavuk but

• 3 adet Kuru soğan

• 2 adet K1rm1z1 biber

• 5 diş Sar1msak

• 0.5 su bardağ1 Kapari

• 1 su bardağ1 Yeşil zeytin

• 0.8 su bardağ1 Kuru üzüm

• 1 kg M1s1r unu

• 0.5 su bardağ1 Annatto yağ1

• 5 su bardağ1 Tavuk suyu

• 16 parça Muz yaprağ1

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Kimyon

• 2 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

Yap1l1ş
1. Dana kuşbaş1 ve tavuk butu 60 dakika haşlay1p tavuk suyunu ay1r1n.

2. Etleri küçük doğray1n, tavuk etini kemikten ay1r1n.

3. Kuru soğan, k1rm1z1 biber ve sar1msağ1 annatto yağ1n1n yar1s1nda 8 dakika kavurun.

4. Dana eti, tavuk eti, kapari, yeşil zeytin, kuru üzüm, kimyon ve tuzu sebzelere kat1p 20 dakika guiso gibi 
pişirin.

5. M1s1r ununu tavuk suyu ve kalan annatto yağ1yla yumuşak hamur yap1n.

6. Muz yapraklar1na hamur yay1n, ortas1na guiso koyup paketleyin.

7. Hallacalar1 mutfak ipiyle bağlay1n.

8. Paketleri kaynar suda 70 dakika haşlay1n.

PÜF  NOKTASI

Guisoyu hamurdan önce tamamen soğutmak paketlerin haşlarken aç1lmas1n1 azalt1r.



SERVIS  ÖNERISI

Muz yaprağ1n1 aç1p limonlu lahana salatas1 ve ac1 sosla s1cak servis edin.
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