<WAVUK YEMEKLERI

Javuklu Kesgkek

Toplam 740 dk Haz1rlB0 dk - Pisirme 120 dk 6 kisilik Zor ~480 kcal AclllbarB/10

Asurelik bugday ve tavuk butlarlnlizun sire birlikte pisirilip tahta kas1kla@zilmesiyle hazlrlananUNESCO
Somut Olmayan Kulturel Miras Listesi'ne (2011) giren geleneksel Anadolu toren yemegi.

Malzemeler

« 2 su bardaglAsurelik bugday
* 3 adet Tavuk but

» 2 yemek kasfiTTereyagl

* 8 su bardagSu

e 1.5 tatikas§Tuz

1 cay kas@iTToz klrmlutier

¢ 0.5 tatikas@ Karabiber

1 adet Sogan (opsiyonel)

Yap¥1
1. Asurelik bugdaybir gece (en az 8 saat) suda bekletip stizin.

2. Bugday, tavuk butlarlopsiyonel dogranm§ sogan, tuz ve karabiberi 8 su bardagkuyla genis tencereye alln;
orta ateste 100-110 dakika yumusayana kadar pisirin.

3. TavuklarXlkarqdikleyin; kemikleri aylklayIdiklenmis eti tencereye geri alln.
4. Kar§lnéhta kas1kldl0 dakika ezerek kremamsXklvamayetirin; gerekirse slcalsu ekleyerek inceltin.

5. Servis tabaglnallnayrkicuk tavada eritiimis tereyaglnddoz klrmtutieri 30 saniye kavurup lzerine
gezdirin, slcalservis edin.

PUF NOKTASI

Bugdaybir gece (en az 8 saat) 1slatlpiserken daha klsairede aclite kremamsDblur. Tavuk butlarlikemikli
pisirmek aroma derinligini artlrlr.

SERVIS ONERISI

Uzerine eritilmis tereyag1ndaavrulmus toz k1rmtiher gezdirip, yanlnddursu ile slcalservis tabaglnda
sunun.

Alerjenler

Gluten St
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