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HELISE (KAHRAMANMARAS)

Kahramanmarag Valiligi
Haci Ali Ozturan

2 su bardagi dévme (yarma)
150 g tavuk eti ya da siyah et
1 tatl kasigi karabiber

Tuz

Etler bir tencerede erime kivamina dek haslanir.

Etler tencereden alinir. Geride kalan et suyu 5 bardak olacak sekilde ayarlanir. Tuz atilarak kaynatilir.
Kaynayinca Uzerine dévmeler konarak kapagi kapatilir ve 8lgin pisirilir.

Pisen pilavin icine, daha énce pisirilen tavuk eti ya da siyah et konur. Bir kepge ya da ahsap bir kasigin ters
tarafiyla etle pilav 10-15 dakika kadar dyle bir karistirilir ve ezilir ki, bu karistirmanin sonunda yarmalar iyice erir,
etler pilavin iginde kaybolur, ya da lif lif olur.

Bu sekilde hazirlanan helisenin Uzerine, tabaklara alindiktan sonra karabiber atilarak servis yapilir.
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Fotograf "damat bey" tarafindan génderildi. 14.01.2020
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