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

>X Mole Poblano
Toplam 105 dk Haz1rl1k 45 dk · Pişirme 60 dk 6 kişilik Zor ~460 kcal Açl1k bar1 8/10

Puebla'n1n çikolata, kuru biber ve baharatla derinleşen koyu soslu tavuk yemeği.

Malzemeler

• 6 adet Tavuk but

• 4 adet Kuru ac1 biber

• 40 gr Bitter çikolata

• 0.3 su bardağ1 Yer f1st1ğ1

• 2 yemek kaş1ğ1 Susam

• 0.3 su bardağ1 Badem

• 1 adet Kuru soğan

• 3 diş Sar1msak

• 2 adet Domates

• 2 su bardağ1 Tavuk suyu

• 2 yemek kaş1ğ1 Kuru üzüm

• 0.3 çay kaş1ğ1 Tarç1n

• 2 adet Karanfil

• 1 çay kaş1ğ1 Tuz

Yap1l1ş
1. Kuru biberleri sap ve çekirdeklerinden ay1r1n, s1cak suda 20 dakika yumuşat1n.

2. Soğan, sar1msak, domates, susam ve baharat1 tavada 6 dakika kavurun.

3. Yumuşayan biberleri kavrulmuş kar1ş1mla blenderdan geçirin, gerekirse tavuk suyuyla aç1n.

4. Sosu tencerede 18 dakika k1s1k ateşte pişirin, dibi tutmas1n diye s1k kar1şt1r1n.

5. Çikolatay1 ekleyip eritin, ac1 ve tatl1 dengeye gelsin.

6. Pişmiş tavuğu mole sosuna al1n ve 10 dakika birlikte pişirin.

7. Sosu dinlendirmek için 8 dakika bekletin, baharat aromalar1 birbirine geçsin.

PÜF  NOKTASI

Sosu pürüzsüz çekip süzün; mole kadifemsi dokusunu böyle al1r.

SERVIS  ÖNERISI

Pilav ve m1s1r tortilla ile servis edin.



Alerjenler

Yer f1st1ğ1 Susam Kuruyemiş

Tatonia, tatonia.com https://tatonia.com/tarif/mole-poblano


