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SULTAN KEBABI

https://www.aksam.com.tr

750 gram kugbasi 1zgara tava
1 adet sogan

1 adet patlican

1 adet patates

1 kase haglanmig bezelye
3 adet yufka

Tuz

Karabiber

Pulbiber

Besamel sos:

2 yemek kasi§i tereyagi

2 yemek kasigi un
Karabiber

2 bardak sit

Tuz

Uzeri igin:

12 dilim kasar peynir

Sultan kebebi i¢in énce patatesi kiip kiip dograyin. Ardindan patlicani soyun ve kip kip dograyin. Yagda
kizartin. Kizartilmig patlicani ve patetesi yaglarinin gekmesi igin, bir pegete veya kagit Gzerine alin. Onlar
sogurken eti pisirin.

Etleri kugbasi seklinde dograyin ve bir tavada suyu ¢ikana kadar muhdrleyin. Ardindan yemeklik dogranmis
soganlari ekleyin. Birkag tur karigtirdiktan sonra bir kase bezelyeyi ekleyin. Patlicani ve patatesi de ekleyin.
Simdi sira besamel sosta. 2 yemek kasigi tereyagini tavaya ekleyin. 2 yemek kasigi unu ilave edin ve karistirin.
Karabiberi, tuzu ve 2 bardak sitl de ekleyin. Kaynadiktan 1-2 dakika sonra ocagi kapatin.

ZeytinyaQiyla tepsiyi yaglayin. Bir k&senin icerisine yufkayi yerlestirin. Igine etli karisimdan doldurun ve tepsiye
ters gevirin.

Uzerine besamel sostan gezdirin. 180 derece firinda kizarana kadar pisirin. Tekrar ¢ikarin tizerine bir dilim
kagsar ilave edin ve tekrar firina strtin. Nefis sultan kebabi sofraya gelmeye hazir.



https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/sultan-kebabi-vt43417
https://www.aksam.com.tr
https://img.lezzetler.com/yuklenen8/sultan-kebabi-181752.jpg

© lezzetler.com tarif no:181752 « adi:Sultan Kebabi + génderen:dolu ¢ indirme tarihi:31.03.2025 - 23:34


http://www.tcpdf.org

