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<r Van Helise
Toplam 720 dk Haz1rl1k 20 dk · Pişirme 115 dk 6 kişilik Zor ~470 kcal Açl1k bar1 9/10

Helise, yarma ve tavuk etini uzun süre kar1şt1rarak pelte k1vam1na getiren, üstüne k1zg1n tereyağ1 dökülen Van 
sofra yemeğidir.

Malzemeler

• 2.5 su bardağ1 Yarma

• 3 adet Tavuk budu

• 8 su bardağ1 Su

• 4 yemek kaş1ğ1 Tereyağ1

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Pul biber

• 1.5 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

• 0.5 çay kaş1ğ1 Karabiber

Yap1l1ş
1. Yarmay1 8 saat bol suda bekletin.

2. Tavuk budu, süzülmüş yarma, su ve tuzun yar1s1n1 tencereye al1n.

3. Kar1ş1m1 70 dakika k1s1k ateşte pişirin.

4. Tavuk butlar1n1 ç1kar1p etleri kemikten ay1r1n.

5. Tavuk etini tencereye geri koyun, karabiberi ekleyin.

6. Heliseyi 35 dakika tahta kaş1kla ezerek kar1şt1r1n.

7. Tereyağ1n1 pul biberle 2 dakika k1zd1r1n.

8. Heliseyi tabaklara al1n, biberli tereyağ1yla servis edin.

PÜF  NOKTASI

Yarmay1 tavukla birlikte ezerek kar1şt1rmak, et liflerinin buğdaya geçip helisenin tok k1vam almas1n1 sağlar.

SERVIS  ÖNERISI

Ortas1 çukurlaşt1r1lm1ş tabaklarda k1zg1n tereyağ1 ve pul biberle s1cak servis edin.

Alerjenler

Gluten Süt
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