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

<6� Gondar Yumurtal1 Doro Wat
Toplam 125 dk Haz1rl1k 30 dk · Pişirme 95 dk 6 kişilik Zor ~510 kcal Açl1k bar1 9/10

Doro wat, tavuk butlar1n1 soğan, berbere, baharatl1 tereyağ1 ve haşlanm1ş yumurtayla ağ1r ağ1r pişiren Etiyopya 
yahnisiidir.

Malzemeler

• 8 adet Tavuk but

• 4 adet Soğan

• 3 yemek kaş1ğ1 Berbere baharat1

• 4 yemek kaş1ğ1 Niter kibbeh veya tereyağ1

• 5 diş Sar1msak

• 25 gr Zencefil

• 6 adet Haşlanm1ş yumurta

• 2 yemek kaş1ğ1 Limon suyu

• 1 çay kaş1ğ1 Tuz

Yap1l1ş
1. Tavuklar1 limon suyu ve tuzla 20 dakika bekletin.

2. Soğanlar1 yağ eklemeden 20 dakika k1s1k ateşte pişirin.

3. Baharatl1 tereyağ1, sar1msak, zencefil ve berbereyi ekleyin.

4. Tavuğu tencereye al1p baharatla kaplay1n.

5. Az su ekleyip kapağ1 kapal1 55 dakika pişirin.

6. Haşlanm1ş yumurtalar1 delip sosa ekleyin ve 10 dakika 1s1t1n.

PÜF  NOKTASI

Soğan1 yağs1z uzun pişirmek wat sosunun koyu taban1n1 oluşturur.

SERVIS  ÖNERISI

İnjera veya pirinçle, yumurtalar1 ikiye bölerek servis edin.

Alerjenler

Süt Yumurta
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