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SULTAN GUVECI

1 kg dana kugbasi et

1 adet sogan

125 gr margarin

1 cay bardagdi sivi yag (arpa sehriye igin)
3 adet sivri biber

3 adet domates (kabuklar soyulmus)
1 su bardagi arpa sehriye

1 tath kasigi karabiber

Tuz

Sos icin;

1.5 su bardagi sit

2 ¢orba kasiJi un

100 gr margarin

1 adet yumurta

Yarim limon

100 gr rendelenmis kasar

Tuz

Sosun hazirlanigi; Tencereye yagi alin, yag kizdiktan sonra unu ilave edip pembelesinceye kadar kavurun. Daha
sonra sitl bosaltip boza kivamina gelinceye kadar karigtirin. Yumurtanin sarisini ayirin, limonu katarak
karstinin. Tencereye hazirladiginiz yumurtayi ilave edip, bir cimcik de tuz atin. 10 dakika kaynadiktan sonra
besamel sos kullanima hazirdir. Tencereye eti ve sogani ilave edip kisik ateste et suyunu salip, suyunu ¢ekene
kadar pisirin. Daha sonra sana yag ilave edip, 10 dakika karistirin, ardindan domatesleri, biberleri, tuzu ve
karabiberi de attiktan sonra yaklasik 70 dakika agir agir kaynamaya birakin. Diger bir tencereye siviyag ilave
edip kizinca arpa sehriyeyi kavurmaya baglayin. Pembelesince ¢ok az tuz ve karabiber ilave ettikten sonra, 2 su
bardagi kaynar su dékin, suyunu ¢gekene kadar kaynamaya birakin, suyunu ¢ektikten sonra demlendirin.
Hazirlamig oldugunuz eti ve arpa gehriyeyi giizelce harmanladiktan sonra ufak siitlag gliveglerine bosaltin,
besamel sosunu Uzerine yaydiktan soma rendelenmis kasari da Uzerine serpistirip firina atin. Uzeri kizarincaya
kadar pisirin.
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