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

<W Fatteh Djej
Toplam 53 dk Haz1rl1k 20 dk · Pişirme 33 dk 5 kişilik Orta ~348 kcal Açl1k bar1 8/10

Fatteh djej, k1zarm1ş ekmek, tavuk, nohut ve tahinli yoğurdu katmanlayarak Levant mutfağ1nda kaş1ğa zengin 
gelen s1cak bir tabak kurar.

Malzemeler

• 350 gr Tavuk göğsü

• 2 adet Pide ekmeği

• 1.5 su bardağ1 Haşlanm1ş nohut

• 1.5 su bardağ1 Yoğurt

• 2 yemek kaş1ğ1 Tahin

• 2 yemek kaş1ğ1 Çam f1st1ğ1

• 2 yemek kaş1ğ1 Limon suyu

• 1 diş Sar1msak

Yap1l1ş
1. Pide ekmeğini küp kesip 180°C f1r1nda 8 dakika k1zart1n.

2. Tavuğu baharatl1 suda 25 dakika pişirip didikleyin.

3. Tahinli yoğurt sosunu limon ve sar1msakla ç1rp1n.

4. Ekmek, nohut ve tavuğu servis kab1nda kat kat yerleştirin.

5. Yoğurt sosunu servis an1nda dökün, k1zarm1ş ekmek yumuşamas1n.

PÜF  NOKTASI

Ekmekleri son anda birleştirmek taban1n tamamen yumuşamas1n1 geciktirir.

SERVIS  ÖNERISI

Üstüne çam f1st1ğ1 serperek s1cak servis edin.

Alerjenler

Gluten Süt Susam Kuruyemiş

Tatonia, tatonia.com https://tatonia.com/tarif/fatteh-djej


