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<W Tavuklu Kalle
Toplam 53 dk Haz1rl1k 18 dk · Pişirme 35 dk 4 kişilik Orta ~294 kcal Açl1k bar1 8/10

K1rklareli kalle, lahana turşusu, tavuk ve bulguru ayn1 tencerede buluşturarak Trakya mutfağ1n1n ekşi-doyu-

rucu k1ş sofralar1na imza atan tek kap yemeğidir.

Malzemeler

• 500 gr Tavuk göğsü

• 250 gr Lahana turşusu

• 1 adet Kuru soğan

• 25 gr Tereyağ1

• 2.5 su bardağ1 Su

• 0.5 çay kaş1ğ1 Karabiber

• 0.5 su bardağ1 Bulgur

• 1 yemek kaş1ğ1 Domates salças1

• 2 yemek kaş1ğ1 S1v1 yağ

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Pul biber

• 2 diş Sar1msak

• 0.5 demet Dereotu

Yap1l1ş
1. Soğan1 yemeklik doğray1n, sar1msağ1 ezin; tavuğu kuşbaş1 kesin; lahana turşusunu süzüp ince doğray1n.

2. Tencerede tereyağ1 ve s1v1 yağ1 1s1t1p soğan1 4 dakika pembeleştirin; sar1msağ1 30 saniye çevirin, tavuğu ekleyip 
6 dakika her yüzüyle mühürleyin.

3. Salçay1 kat1p 2 dakika kavurun; tuz, karabiber ve pul biberi ekleyip 30 saniye kar1şt1r1n.

4. Lahana turşusu ve bulguru ilave edip 1 dakika çevirin; 2.5 su bardağ1 s1cak su kat1p kapakla k1s1k ateşte 25 
dakika bulgur diri tane verene kadar pişirin.

5. Ocaktan al1p kapağ1 bezle kapatarak 8 dakika demlendirin; kar1şt1r1p k1vam1 kontrol edin.

6. Servis kasesine paylaşt1r1p ince doğranm1ş dereotuyla taçland1rarak s1cak servis edin.

PÜF  NOKTASI

Lahana turşusunu çok ekşiyse 5 dakika soğuk suda y1kay1n; aksi halde bulgur diri tane vermeden ekşilik 
bast1r1r. Salçay1 yağda 2 dakika kavurmadan suyu eklemeyin.

SERVIS  ÖNERISI



S1cak kaseyi taze dereotu ve istenirse bir kaş1k ev yoğurduyla servis edin; yan1nda turşu suyu için soğuk bir 
bardak ayran iyi gider.

Alerjenler

Süt Gluten

Tatonia, tatonia.com https://tatonia.com/tarif/tavuklu-kalle-kirklareli-usulu


