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SULTAN KEBABI

250 gram tavuk kugbasgi

1 adet yufka

1 adet kuru sogan

1 adet havug

1 cay bardagi bezelye

2 dis sarimsak

1 yemek kasigdi tereyadi

1 yemek kasigi zeytinyagi
1. 5 yemek kasigi domates salgasi
Karabiber

Kekik

Kori

Kimyon

Pul biber

Tuz

Rendelenmis kasar peyniri
Besamel sos icin:

2 yemek kasi§i tereyagi

2 yemek kasigi un

3 su bardagi sit

1 cay kasigi muskat rendesi

Ilk olarak besamel sosu hazirlayin. Bunun igin tereyagi ile unu kavurun.

Uzerine sUtu ilave edip sos kivamina gelene kadar karistirin.

Sosunuz koyu bir kivam alinca rendelenmis muskat, tuz ve karabiber ilave edip ocaktan alin.
Tereyadi ve zeytinyadi tencereye alin.

Kuguk kipler halinde dogranmis kuru sogani yagda pembelesene kadar kavurun.

Ardindan tavuk etini ekleyip birka¢ dakika daha kavurun.

Daha sonra Uizerine havug ve bezelyeyi de ilave edin.

Salcayi bir kaseye alip suyla agin ve tencereye ekleyin.

Son olarak baharatlar ve tuzu da ilave edip birka¢ dakika daha pisirdikten sonra ocaktan alin.
1 yufkay 4&apos;e bdliin.

Kasenin Gzerine koyup etli karigsimi igine ekleyin ve bohga seklinde kapatin.

Ardindan ters cevirin ve yagl kagit serili firin tepsisinin tzerine siralayip tzerine besamel sos ve kasar
peynirlerini ekleyin.

180 derecelik dnceden isitilmig firinda Gzerleri kizarana kadar pisirin.
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