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

<k Puebla Mole Poblano
Toplam 125 dk Haz1rl1k 35 dk · Pişirme 90 dk 6 kişilik Zor ~560 kcal Açl1k bar1 9/10

Mole poblano, kurutulmuş biber, susam, yer f1st1ğ1, baharat, domates ve bitter çikolatay1 tavuk üstüne koyu 
sos yapar.

Malzemeler

• 1 kg Tavuk but

• 3 adet Ancho biber

• 3 adet Guajillo biber

• 3 yemek kaş1ğ1 Susam

• 0.5 su bardağ1 Yer f1st1ğ1

• 3 adet Domates

• 1 adet Soğan

• 40 gr Bitter çikolata

• 4 su bardağ1 Tavuk suyu

• 6 adet Tortilla

Yap1l1ş
1. Tavuğu tavuk suyunda 35 dakika haşlay1p suyunu ay1r1n.

2. Kuru biberleri tavada 30 saniye kokuland1r1n.

3. Biberleri s1cak suda 15 dakika yumuşat1n.

4. Susam, f1st1k, soğan, domates ve tortillay1 8 dakika kavurun.

5. Biberler ve tavuk suyuyla kar1ş1m1 pürüzsüz çekin.

6. Sosu tencerede 30 dakika koyulaşt1r1p çikolatay1 eritin.

7. Haşlanm1ş tavuğu moleyle 10 dakika 1s1t1p servis edin.

PÜF  NOKTASI

Biberleri yakmadan k1sa kavurmak moleye ac1l1k yerine derin is tad1 verir.

SERVIS  ÖNERISI

Tavuk parçalar1n1n üstüne sos döküp pirinç ve s1cak tortilla ile servis edin.

Alerjenler

Yer f1st1ğ1 Susam Gluten
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