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TAVUKLU SULTAN KEBABI

https://www.hurriyet.com.tr

1 adet yufka

1 adet tavuk gégsi

2 adet sivri biber

1 adet sogan

1 adet havug

3-4 yemek kagigi zeytinyagi

3 dig sarimsak

1 tath kasidi karisik salca

1 cay kagigi tuz ve baharatlar
Uzeri icin:

1 yemek kasigi dolusu tereyagi
1 yemek kasidi dolusu beyaz un
1,5 su bardagi st

1 kase kagar peyniri

Bir tavada kup kesilmis, sogan, havug, biber ve tavuk etini zeytinyadi giizelce kavuruyoruz. lizerine baharatlar
ve salcayi ekleyip giizelce suyu gekilene kadar karigtirarak pisiriyoruz..

Bir sos tenceresinde tereyagini eritip icine un ilave ediyoruz ve kavuruyoruz. Rengi degismeden st ilave edip
karistirarak muhallebi kivamina gelmesini sagliyoruz. Ocaktan aliyoruz. Yufkayi 4-5 adet Giggene bdliin. 4 esit
parcaya da bdlebilirsiniz. Ama biz 5 porsiyon ¢ikarmak istedik o ylizden 5 pargaya boldik. size kalmis. Bir corba
kasesine boldigunuz yufka pargasini guizelce yerlestirin Igine tavuklu hargtan koyun, doldurun kaseyi, Gzerine 1
yemek kasiJi besamel sos gezdirin ve yufkayi bohga kapatir gibi kapatin ve ters gevirip firin tepsisine koyun.
Tum yufkalar igin ayni iglemi yapin. Kebaplarimizin tizerine begamel sos yayip en Ustiine kagar peyniri rendesi
koyun. Onceden isitilmis 180-200 derece firinda Uzeri nar gibi kizarana kadar pisirin.

Fotograf "Somuncu"” tarafindan génderildi. 21.06.2023
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