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MOLE POBLANO

Yarim silme ¢ay kasidi Yenibahar
Yarim silme ¢ay kasidi Yenibahar
1/4 silme c¢ay kasigi Rezene tohumu
4-6 parca Hindi (Kemikli)

50 gr I¢ yag!

50 gr. Uzim

1/4 silme gay kagigi Rezene tohumu
50 gr I¢ yag

Biber

50 gr. Badem (Suda islatilarak kabugu soyulmus ve kiyilmis)
50 gr. Uzim

6 adet Kirmizi biber (Aci, kurutulmus)
Tuz

1 dilim Tost ekmegi

20 gr. Gikolata

Biberlerin tohumlarini temizleyin ve 1 bardak su ile birlikte bir kAseye koyun. En azindan bir saat dinlendirin.
Hindiyi, Gzerine kaplayacak kadar tuzlu soguk su ile birlikte bir tencereye koyun. Kaynatin, sonra atesi kisarak
tencerenin kapagini kapatin ve 1 saat pisirin.

Hindinin suyunu siiziin ve hindi suyunu saklayin.

BuyUk bir tavada icyagini eritin ve hindiyi nar gibi oluncaya kadar kizartin.

Kizarmig hindiyi bagka bir kaba alarak icyagini saklayin.

Biberleri suyla birlikte bir elektrikli karigtiriciya koyun ve sogani, sarimsagi, rezene tohumunu, bademi, Gzima,
yeni bahari, 2 silme ¢orba kasigi susami, domatesi, tost ekmegini igine katin.

Gerekirse biraz daha su katarak bittin malzemeyi plre kivamina gelinceye kadar karistirin.

Karistirma isini iki ve daha fazla gruplar halinde yapmak zorunda kalabilirsiniz, icyagini tekrar isitin ve
hazirladiginiz bu pureyi srekli karigtirarak 5 dakika kavurun, icine hindi suyunu ¢ikolata ile birlikte katin ve
tadina bakarak tuzunu biberini ayarlayin.

Cikolata eriyinceye kadar karistirin, sonra karigsimi hindi pargalarinin Gzerine dékin. Kaynatin, sonra atesi
kisarak tencerenin agzini érttin ve 30 dakika tikirdatin. Geri kalan susami kuru bir tavada karistira karistira
kavurun.

Soslu hindiyi Gzerine kavrulmus susam serperek sicak sicak servis yapin.
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