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SULTAN KEBABI

https://www.cumhuriyet.com.tr

ic harcr igin:

500 gr kugbasi tavuk veya dana eti

1 adet sodan (yemeklik dogranmis)

1 adet kirmizi kapya biber (dogranmig)
1 adet yesil biber (dogranmig)

1 adet havug (klicUk kipler halinde dogranmisg)
1 cay bardadi haslanmig bezelye

1 yemek kasigi domates salgasi

2 yemek kasi§i sivi yag

Tuz, karabiber, kirmizi biber

Diger malzemeler:

4 adet hazir yufka

1 su barda@i rendelenmis kasar peyniri
Besamel sos icin:

2 yemek kasi§i tereyagi

2 yemek kasigi un

2 su bardagi sit

Tuz, karabiber

Tencereye sivi yadi alin, yemeklik dogranmis soganlari kavurun. Uzerine etleri ekleyip suyunu cekene kadar
pisirin. Biberleri, havucu ve salcayi ekleyip birka¢ dakika daha kavurun. Bezelyeleri ekledikten sonra tuz ve
baharatlarla tatlandirin. Tim malzemeler iyice kariginca ocaktan alin.

Yufkalar dort esit parcaya (Uggen seklinde) kesin. Her bir parganin ortasina i¢ harctan koyun ve bohca seklinde
katlayarak firin tepsisine yerlestirin.

Bir tavada tereyagini eritin, unu ekleyip kokusu ¢ikana kadar kavurun. Yavag yavas sutl ekleyerek strekli
karigtirin. Piriizstiz bir kivam alana kadar pisirin. Tuz ve karabiber ile tatlandirip ocaktan alin.

Hazirladiginiz yufka bohgalarinin Gzerine besamel sosu esit sekilde paylastirin. Uzerine rendelenmis kasar
peyniri serpin.

180 derece 6nceden isitilmig firinda, Uzeri kizarana kadar (yaklasik 20 dakika) pisirin.

Finndan ¢ikan sicak sultan kebaplarini bir spatula yardimiyla servis tabagdina alin. Yaninda pilav veya yogurt ile
servis ederek sofraniza siklik katin.
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