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SULTAN KEBABI

4 Yemek Kagsigi Sana Klasik
1 Tatl Kasigi karabiber

1 Su Bardag bezelye

2 Adet kabak

2 Adet havuc

1 Adet sogan

2 Sap Besamel sos icin ; sit
1 Kase kasar rendesi

4 Adet yufka

1 Tatl Kagidi kekik

2 Gorba Kasigi un

Etleri margarin ile suyunu salip gekene dek kavurun. Etler suyunu ¢ekmeye bagladijinda piyazlik dogradigimiz
sogani ilave edin. Etlerin Gzerine hafif¢e ¢ikacak kadar su ilave edin. Tavla zari blyukligunde dogradigimiz
havucu tencereye katin. 5 dakika sonra findik blydkluginde dogradigimiz kabaklari ilave edin. Etler ve sebzeler
pismeye baslayinca tuzunu, karabiberi, kekigi, bezelyeyi ekleyip 1-2 tasim daha kaynatip atesten alip iimasini
bekleyin. Yufkalar Ust Uste serip dérde bdin, elde ettigimiz iki Gggen parcayi Ust Uste koyup, bir tatl kasesine
oturtun, icine bir kepce suyunu stizdirerek kebaptan koyun. Yufkanin diga sarkan uglarini etlerin Gzerine
kapatarak hafifce yaglanmis tepsiye ters cevirin. Butin yufkalari bu sekilde hazirlayip bekletin. Ayri bir tavada
yag eritip unu ilave ederek surekli karigtirin. Atesten alarak hazirladiimiz yufkalarin Gzerine gezdirin, kasar
rendesi serpip firina verin, Uzeri kizarinca alip servis yapin.

Fotograf "Domates Perisi" tarafindan génderildi. 17.01.2022
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