<WAVUK YEMEKLERI

JAuklu Kalle

Toplam 53 dk Haz1rl1B dk - Pisirme 35 dk 4 kisilik Orta ~294 kcal AcllhbarB/10

Klrklarelkalle, lahana tursusu, tavuk ve bulguru aynlencerede bulusturarak Trakya mutfaglnXksi-doyu-
rucu k§ sofralarlnamza atan tek kap yemegidir.

Malzemeler

* 500 gr Tavuk gogsi

« 250 gr Lahana tursusu
1 adet Kuru sogan

* 25 gr Tereyagl

2.5 su bardagSu

0.5 cay kas@Karabiber
0.5 su bardagBulgur

« 1 yemek kas@iDomates salcasl
» 2 yemek kas@ilS1yhg

* 1 tatikas@TTuz

« 1 tatikas@Pul biber

2 disg Sarlmsak

* 0.5 demet Dereotu

YapH1

1.

2.

Soganlemeklik dograylnsarlmsg¥zin; tavugu kusbasXkesin; lahana tursusunu siizlip ince dograyln.

Tencerede tereyagVe slyhgllslshgan¥ dakika pembelestirin; sarimsgBO0 saniye ¢evirin, tavugu ekleyip
6 dakika her yliziyle muhurleyin.

SalcayXkatl1® dakika kavurun; tuz, karabiber ve pul biberi ekleyip 30 saniye kar§tlrln.

Lahana tursusu ve bulguru ilave edip 1 dakika ¢evirin; 2.5 su bardagk1calsu katlkapakla k1sHteste 25
dakika bulgur diri tane verene kadar pisirin.

Ocaktan allgkapagbezle kapatarak 8 dakika demlendirin; kar§tlrivankbntrol edin.

Servis kasesine paylastlripce dogranm§ dereotuyla taglandlraralslcalservis edin.

PUF NOKTASI

Lahana tursusunu ¢ok eksiyse 5 dakika soguk suda ylkaylaksi halde bulgur diri tane vermeden eksilik
bastlrBalcaylagda 2 dakika kavurmadan suyu eklemeyin.

SERVIS ONERISI



Slcalkaseyi taze dereotu ve istenirse bir kasllev yogurduyla servis edin; yanlnddursu suyu igin soguk bir
bardak ayran iyi gider.

Alerjenler

Sut Gluten

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



