>BAKLAGIL YEMEKLERI

Afan Helise

Toplam 720 dk Haz1rlB0 dk - Pisirme 115 dk 6 kisilik Zor ~470 kcal Acllkbard/10

Helise, yarma ve tavuk etini uzun siire kargtlraralpelte klvamlmgetiren, Ustiine k1zglereyagdokulen Van
sofra yemedgidir.

Malzemeler

¢ 2.5 su bardaglyarma

* 3 adet Tavuk budu

* 8 su bardagSu

* 4 yemek kasfjTTereyad1
« 1 tatikas@Pul biber

* 1.5 tatlkas@TTuz

+ 0.5 cay kasfiKarabiber

YapX1

1. YarmayB saat bol suda bekletin.

2. Tavuk budu, stizilmis yarma, su ve tuzun yarlslafcereye alln.
3. Kar§lnvYD dakika k1sHteste pisirin.

4. Tavuk butlarlrgllkarFleri kemikten aylrln.

5. Tavuk etini tencereye geri koyun, karabiberi ekleyin.

6. Heliseyi 35 dakika tahta kaslklaezerek kar§tlrln.

7. Tereyadlmul biberle 2 dakika k1zd1rln.

8. Heliseyi tabaklara allnbiberli tereyaglylaervis edin.

PUF NOKTASI

Yarmaylavukla birlikte ezerek kar§tlrmaket liflerinin bugdaya gecip helisenin tok klvamalmaslrshglar.

SERVIS ONERISI

OrtasXukurlastlrlgmabaklarda k1zglareyagde pul biberle slcalservis edin.

Alerjenler

Gluten Sut

Tarifle, tarifle.app https://tarifle.app/tarifivan-helise



