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SULTAN KEBABI

Candan Kapkiner

1 kg kuzu kugbasi

1 kg firnda kdézlenmis patlican
4 bas iri sogan

1 yemek kasigi domates salgasi
1 yemek kasigdi biber salgasi

1 cay kasigi karabiber

2 cay kasigl tuz

2 yemek kagsigi tereyagi

250 gram sit

2 yemek kasigi un

1 su bardagi rendelenmis kasar peyniri
1 cay kasigi muskat rendesi

Kuzu kusbasi ete 4 bardak su ilave edip yumusayincaya kadar tercihen didikli tencerede 40 dakika
pisiriyoruz. Yumusayan etlerimizi tencereye alip sodanlari dogruyoruz.Salga tuz ve karabiberi koyup on dakika
daha kavuruyoruz. Tereyagdini bagka bir tencereye koyup 2 kasik un ile hafif sararincaya kadar kavuruyoruz ve
sUt ilave ediyoruz. Boza kivaminda bir sos elde edecegiz ve muskat rendesini igine katiyoruz. Kézlenmis
patlicanlari kiigUk kiiglk dograyip sosa karigtiriyoruz. Daha sonra kasar peyniri ilave ediyoruz. Patlicanli
besamel sosu bir tabada dokip lUzerine kusbas! etimizi koyup servis ediyoruz.

—T .,
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