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TAVUKLU SULTAN KEBABI

ic harci igin:

250 gram tavuk

100 gram bezelye

1 adet havug

1 adet kabak

1 adet sogan

1 adet yufka

200 ml su

1 tath kasidi domates salgasi
3 dis sarimsak

100 gram rendelenmis kasar peyniri
1 yemek kasigdi sivi yag

2 cay kasi§i tuz

1 yemek kasigdi tereyadi
Besamel sos icin:

3 yemek kasigi un

3 yemek kasigi tereyadi

3 su bardagi st

1 cay kasigi muskat rendesi
1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

Tavuklu harg icin; tavaya sivi yag ve tereyagdini alip eritin.

Eridikten sonra kip kip dogradidiniz soganlari ekleyin ve pembelesinceye kadar karistirin.

Sonrasinda igine tavuklari atin ve 4 dakika soganla birlikte kavurun.

Uzerine bezelye, havug, kabak ve sarimsaklari birer dakika aralikl olacak sekilde ekleyin.

Bir kasenin igerisine domates salgasi ve suyu ekleyerek bir karisim elde edene kadar ¢irpin.

Bu karigimi da tavaya ekleyin. Harca karabiber ve tuzu ekledikten sonra 5 dakika daha pisirin ve kenara alin.
Besamel sosu icin tavaya tereyagi ve un ekleyerek kokusu ¢ikana kadar kavurun.

Uzerine yavas yavas sutl ilave ederek ¢irpmaya devam edin.

Karisim kaynamaya basladiginda altini kisin ve ara sira karigtirarak pisirin.

Sos koyulagsmaya basladiginda, rendelenmis muskat, karabiber ve tuz ekleyerek altini kapatin.

Sonrasinda 1 adet yufkayi Giggen seklinde keserek 4 pargaya ayirin. Yufkayi kenarlari sarkacak sekilde kaseye
yerlestirin.

Yufkanin igine tavuklu hargtan koyup kenarlarini kapatin.

Bu islemi i¢ harciniz ve yufkaniz bitene kadar tekrarlayin.

Firin tepsisinin igine hazirladiginiz yufka bohgalarini ters gevirerek yerlegtirin.

Uzerlerine 1 kepge besamel sos ve rendelenmis kagar peyniri ekleyin.

Onceden isitilmig 180 dereceli firinda 15 dakika kadar pisirin.
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