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HALISE (BITLIS)

https://www.kulturportali.gov.ir

Halise yemegi genellikle bayram digun gunlerinde yapildidi icin malzeme olarak ginin anlamina gore yapilir;
Dagunlerde : Misafir durumuna gore ¢ Oglak veya kuzu eti oranina gére dégme( Yarma) ve tere yagi, tuz
Bayramlarda : Bayramlarda genellikle bir kuzu eti tercih edilir, et oranina gére dé6gme( Yarma) ve tere yagi, tuz

Ddgun ve bayram glnlerinde Et temizlenir kemikleri ayiklanir ve hafiften haglanir, dégme temizlendikten sonra
haglanan et ile birlikte biyUk bir toprak kiip kabina konur ve tandir icine konularak tandirin etrafi kiipin agzi agik
kalacak sekilde kapatilir ve kiipln i¢ine buluna dévme ve et su eklenerek pisirilir pisirilme esnasinda sirekli et
ve dégme karistirilir ve yaklasik pisme suresi 3 veya dort saat sirmektedir. Pigirilen halise yemeginin Gizerine pul
biberli tereyagdl sos yapilarak servise hazir hale getirilir. Evlerde ise halise evin mevcuduna gére dévme, Kuzu
eti ve Tavuk eti kullanilir genellikle bakir kablar i¢cinde ayni islemler yapilarak ve servise hazir hale getirilir.
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