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

<6� Oaxaca Moleli Tavuk
Toplam 90 dk Haz1rl1k 35 dk · Pişirme 55 dk 6 kişilik Zor ~560 kcal

Meksika moleli tavuk, kuru biber, susam, yer f1st1ğ1, kakao ve baharatl1 koyu sosu haşlanm1ş tavukla buluş�
turan zengin bir Oaxaca tabağ1d1r.

Malzemeler

• 900 gr Tavuk but

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

• 3 adet Kuru ancho biber

• 3 yemek kaş1ğ1 Susam

• 0.5 su bardağ1 Yer f1st1ğ1

• 0.3 su bardağ1 Badem

• 1 yemek kaş1ğ1 Kakao

• 3 su bardağ1 Tavuk suyu

Yap1l1ş
1. Tavuk butlar1 tuzlu suda 30 dakika haşlay1p suyunu ay1r1n.

2. Kuru biberleri s1cak suda 15 dakika yumuşat1n.

3. Susam, yer f1st1ğ1 ve bademi tavada 3 dakika kavurun.

4. Biber, kuruyemiş, kakao ve tavuk suyunu pürüzsüz çekip süzün.

5. Sosu tavukla 20 dakika k1s1k ateşte kaynat1n.

PÜF  NOKTASI

Mole sosunu süzmek pürüzsüz ve parlak bir k1vam sağlar.

SERVIS  ÖNERISI

Pirinç, tortilla ve susam serpintisiyle s1cak servis edin.

Alerjenler

Yer f1st1ğ1 Susam Kuruyemiş
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