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SUCUKLU SANDAL KEBABI

https://www.aytac.com.tr

2 adet patlican

1 adet kabak

2 corba kagsigi margarin

2 ¢corba kasigi un

2 ¢orba kagiJi st

6 dilim dil peyniri

1 su barda@i haslanmig soya fasulyesi
Yarim demet maydanoz

8-10 dilim AYTAGC KLASIK - DANA KANGAL SUCUK
1-2 su bardagi su

Tuz

karabiber

Kizartmak i¢in: sivi yag

1 Patlicanlar alacali soyun. Kabag ve patlicanlari ortadan ikiye ayirin. Sivi yagda kizartin. Firin kabina alin.

2 Diger tarafta besamel sos hazirlayin. Bunun i¢in, margarin ve unu kavurun. Pembelegince st ilave edin. Tuz
ve karabiber ekleyin. )

3 Bu sosun yarisina énceden haglanmig soya fasulyesini ekleyin. Ince kiyllmig maydanoz ve minik dogranmig
AYTAGC KLASIK - DANA KANGAL SUCUK lari ilave edin.

4 Patlican ve kabaklara hazirladigimiz harci doldurun.

5 Uzerine kalan besamel sosu yayin. 1-2 su bardagi su ekleyin.

6 Onceden 1sitilmis 200 dereceli firinda peynirler eriyene kadar pisirin. Daha sonra servis yapin.
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