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SULTAN HAVUZU (ISTANBUL)

200 gr margarin

Yarim kg dana eti

2 adet sogan

250 gram pazi tursusu
50 gram badem

1 cay kasig pul biber

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi kara biber
1 corba kasigi siviyag
Eriste icin:

2 su bardagi un

Yarim ¢ay bardagi st
2 ¢orba kagigi margarin
Yarim ¢orba kasigi sivi yag
1 adet etsuyu tableti
Tuz

Dana etini kusbasi olarak dograyin. Tuzlayip, kendi suyunu birakip, ¢ekene dek kisik ateste pigirin. Yumusayan
ete klicik dogranmis sogan ve 1 ¢orba kasigi margarin ilave edip, kavurun. Pulbiber ve karabiberi ekleyip,
tekrar kavurun. Pazi turgusunu katip 1-2 kez ategte gevirin. Unu eleyip, ortasini havuz gibi agin Yumurtalari,
sUtd ve tuzu ekleyerek, hamuru yogurun. Iki esit par¢aya ayirin. Her hamuru unla kalin yufka seklinde agin ve
biraz kurumasini bekleyin. Hafif kuruyan yufkalari rulo seklinde sarip, ince ince kesin. Bir tencereye su koyarak
kaynatin. Tuz ve yarim ¢orba kasigr margarini ekleyin. Kaynayan suya eristeleri katin. 15 dakika haslayip,
sliziin. Servis tabagina eristeyi yerlestirip, ortasina eti koyun. 2 ¢orba kasigi margarini eritip, bademleri kavurun.
Et suyu tabletini koyun ve erigtenin Uzerine gezdirerek, servis yapin.
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