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TAVUKLU SULTAN KEBABI

1 orta boy kase kig¢uk kusbagi dogranmis tavuk goégus eti
1 adet kuru sogan

2 su bardagi haslanmis bezelye
2 adet biber

2 adet kirmizi biber

1 adet havug

1 adet kabak

6 adet mantar

2 adet domates

3 adet yufka

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi kara biber

1 cay kasigi pul biber

1 cay kasigr kekik

3 yemek kagig margarin

Besamel Sos: Bir kasik erimis margarinde ,iki yemek kasigi un hafifce kavrulur, 1 bardak sicak sit yavas yavas
eklenip sos pisene ve putlrsiz bir kivam alana kadar karigtirilir. Koyu olursa biraz daha siit eklenebilir.(Biraz
akici bir kivam olmali.) Ocaktan indirdikten sonra igine bir cay bardagi kadar kagar rendesi katilip karigtirilir.
Once etler tavada biraz yag ile sotelenip bir kenara alinir. Ayni tavada sogan, soyulup dogranmis mantarlar,
kicUk dogranmis havug, dogranmis yesil ve kirmizi biberler, gene kiicik kugsbasi dogranmis kabak sirayla
tavaya koyulup sotelenir.Etler de domatesle beraber sebzelere eklenerek biraz suyu ¢ektirilir. Baharatlar ve tuz
eklenip alti sGndUrdlir. )

Yufkalar tek tek tezgaha serilip dérde boélundr. Iki G¢gen parga kiicUk bir kAseye sivri uglar ige gelecek sekilde
karsilikli olarak yerlestirilir.Kasenin kenarlari gérilmeyecek sekilde olmali. Hazirlanan i¢ kasedeki yufkalarin
ortasina koyulup, disarda kalan yufka pargalari etlerin Gzerine kapatilip yaglanmis tepsiye ters gevrilerek
yerlestirilir. Uzerine hazirlanan besamel sos dokuliip 200 derecede isitilmig firinda Uzeri kizarana kadar pigirilir.
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Fotograf "Doctor" tarafindan gdnderildi. 14.04.2021
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