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SULTAN KEBABI

https://www.hurriyet.com.tr

1 adet yufka

300 gr. kusbasi et

1 adet sogan

1 adet havug

2-3 dig sarimsak

1 yemek kagigi salca

1 cay bardagi bezelye

1 cay kasigdi tuz, karabiber, pul biber, kekik
1 yemek kasigdi tereyadi

1 yemek kasigi beyaz un

1 su bardag st

2-3 yemek kasidi zeytinyagi

1,5 ¢ay bardagi rendelenmis kagar peyniri

Eti diidukli tencereye koyuyoruz ve zeytinyagd! kavuruyoruz. Igine dogranmig sogan ve havuglari ekleyip
kavurmaya devam ediyoruz. lyice kavurduktan sonra i¢ine bezelye ve salgayi ekliyoruz. Baharat ilave ediyoruz.
1,5 su bardag ekleyip didiklinin kapagdini kapatiyoruz. Yaklasik 15 dakikada didiklide etler yumusacik
pisecektir. Kendi diduklindzin zaman ayarini kendiniz ayarlayin. Yufkayi 4 esit pargaya bolUyoruz.
Boéldugimdiz bir pargay! alip kaseye yerlestiriyoruz. Kasenin dip kisminda olan yerine kenarcilarindan koparip bir
iki parca koyabilirsiniz. Pigen etli karisimdan stizgegle alip yufkanin icine yerlestiriyoruz. Stizgecle almazsaniz
sulu koyarsaniz olmaz. Ustlini kapatip kaseyi yaglanmis tepsiye ters gevirip yerlestiriyoruz. Bir sos
tenceresinde tereyagdini eritip igine un ekliyoruz ve kavuruyoruz. Képuk oldugunda st ilave edip karigtirarak
yogunlagana kadar pigiriyoruz. Bir ¢imdik tuzda ilave edin. Ters gevirdigimiz kebaplarin tizerine besamel
sosumuzdan dokip en Ustline rendelenmis kasar koyuyoruz. Onceden isitiimis 180 derece firinda nar gibi
kizarana kadar pigiriyoruz.
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