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<n Tokat Helle Tatl1s1
Toplam 45 dk Haz1rl1k 5 dk · Pişirme 40 dk 6 kişilik Kolay ~165 kcal Açl1k bar1 3/10

Tokat usulü helle çorbas1, kavrulmuş unun haşlanm1ş pirinçle birleştiği, üzerine pul biberli tereyağ1 sosu 
gezdirilen sade ve doyurucu bir k1ş çorbas1d1r.

Malzemeler

• 0.8 su bardağ1 Un

• 40 gr Tereyağ1

• 1.5 su bardağ1 Su

• 0.5 su bardağ1 Pirinç

• 1 yemek kaş1ğ1 S1v1 yağ

• 1 çay kaş1ğ1 Pul biber

• 0.5 çay kaş1ğ1 Karabiber

• 1 çay kaş1ğ1 Tuz

Yap1l1ş
1. Pirinci y1kay1p tencereye 4 su bardağ1 soğuk suyla koyun, k1s1k ateşte yumuşayana kadar 20 dakika haşlay1n.

2. Ayr1 bir tavada unu sürekli kar1şt1rarak pembeleşip kokusu ç1kana kadar yağs1z kavurun, sonra soğumaya 
b1rak1n.

3. Soğuyan una 1 su bardağ1 soğuk su ekleyip topak kalmayana kadar ç1rp1n.

4. Un kar1ş1m1n1 kaynayan pirincin içine yavaş yavaş kar1şt1rarak ekleyin, tuzu at1p k1s1k ateşte 15 dakika daha 
pişirin.

5. Küçük tavada tereyağ1 ve s1v1 yağ1 eritip pul biber ile karabiberi kat1n, çorban1n üzerine gezdirip s1cak servis 
edin.

PÜF  NOKTASI

Şerbeti unu kavurduktan hemen sonra eklemek topaklanmay1 azalt1r.

SERVIS  ÖNERISI

Tarç1n serperek 1l1k servis edin.

Alerjenler

Gluten Süt
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