B

"
%j} Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

SULTAN KEBABI

2 adet yufka

400 gram kusbasi et

1 adet kuru sogan

2 yemek kasigi domates salcasi
1 su barda@ haslanmig bezelye
1 adet patlican

Pulbiber

Kekik

Karabiber

Tuz

Besamel sos icin:

1,5 su bardagi st

1,5 yemek kasigi un

2 yemek kasigi tereyagi

Tuz

Uzeri icin:

Kasar peyniri rendesi

Sultan kebabi igin dncelikle bir tavaya etleri alin. Etleri muhdrledikten sonra Gzerini gececek kadar sicak su
ekleyin. Yumusayana kadar pigirin.

Etler piserken patlicani alacall soyarak ki¢uk kigik dograyin ve sivi yag ile kizartin. Yagini pegete yardimiyla
alabilirsiniz.

Pisen etlerin Gzerine yemeklik dogranan sodani ekleyin. Kavurduktan sonra salgasini ekleyin ve karistirin.
Ardindan kizarttiginiz patlicanlari ve haglanmis bezelyeleri de ekleyin. Baharatlari da ekleyerek 3-4 dakika daha
pisirin.

Sultan kebabinin i¢ harci hazir. Simdi besamel sosunu hazirlayin. Besamel sos igin, tereyagini eritin ve unu
kokusu ¢ikana kadar kavurun. Uzerine situ ilave ederek ¢irpici yardimi ile topak kalmayacak sekilde koyulasip
g6z g6z olana kadar karigtirarak pisirin. Son olarak tuzunu ilave ederek ocaktan alin.

Yufkayi dérde bélin ve kiiguk bir kdseye yufkadan serin. Yufkanin kenarlarindan parcalar kopartarak gukur olan
kisma bir kat daha serin.

Kéaseye etli harctan koyarak, k&senin kenarlarindan sarkan yufkalari Gizerine kapatin. Yaglanmis firin kabina ters
cevirin.

TUm malzemeyi bu sekilde yaptiktan sonra Gzerleri besamel sostan her birine esit miktarda olacak sekilde
dokin.

180 derece firinda yufkalar pembelesene kadar pisirin. Sonra Uizerine kasar peyniri rendesi serpin ve tekrar
firna surtin. Peynirler eriyip kizardiginda pistigini anlayabilirsiniz. Sultan kebabini sicak servis yapabilirsiniz.
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