
< W TAV U K  Y E M E K L E R I

<W Helise
Toplam 197 dk Haz1rl1k 12 dk · Pişirme 95 dk 4 kişilik Orta ~380 kcal Açl1k bar1 8/10

Helise, dövme buğday ile etin uzun pişirilip ezilmesinden ç1kan, tereyağl1 pul biber sosuyla servis edilen 
geleneksel bir Doğu Anadolu yemeğidir. Bitlis ve Van mutfağ1nda düğün ve bayram klasiğidir.

Malzemeler

• 1 su bardağ1 Aşurelik buğday

• 500 gr Tavuk but

• 20 gr Tereyağ1

• 5 su bardağ1 Su

• 1 çay kaş1ğ1 Tuz

• 0.5 çay kaş1ğ1 Pul biber

Yap1l1ş
1. Aşurelik buğday1 y1kay1p tencereye al1n, suyu ekleyin.

2. Buğday1 k1s1k ateşte 50 dakika yumuşayana kadar pişirin.

3. Tavuk parçalar1n1 tencereye ekleyin, tuzu at1n.

4. Tavuk ve buğday1 40 dakika daha pişirin, buğday aç1ls1n.

5. Tavuğu ç1kar1p didikleyin, tencereye geri kat1p tahta kaş1kla ezerek liflendirin.

6. Tereyağ1n1 pul biberle 2 dakika eritip helisenin üstüne gezdirin.

PÜF  NOKTASI

Buğday yumuşad1ktan sonra tavuğu lif lif ay1rmak helisenin bütünlüğünü art1r1r.

SERVIS  ÖNERISI

S1cak servis edin, üstüne tereyağ1 gezdirip yan1nda turşu sunun.

Alerjenler

Gluten Süt
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