Sultan Kebab1 Malzemeler

2 parga tavuk gogsii

* 2-3 sogan

1 kapya biber

1 carliston biber

1 kase haglanmis bezelye

3 havug

Kori, tuz, karabiber, pul biber

* 3 yufka

Sos i¢in

* 2ykun

» 2 yk tereyagi

* 2 sbsiit

+ Kasar peynir

Sultan Kebabi Yapihisi

2 parga tavuk gogstinii kiip kiip kiiclik parcalar halinde kesiyoruz. Sonra tavada kavuruyoruz.
Suyunu ¢ekince 2 sogan, 1 carliston ve 1 kapya biberi, 2-3dis sarimsagi, 3 haslanmis kiip kiip
dogranmis havucu, 1 kase kadar haglanmis bezelyeyi( konserve de olabilir. ) katiyoruz.
Kavurmaya devam ediyoruz. Sonra igine tuz karabiber kirmizi biber ekleyip ocagi kapatiyoruz.
O sirada 3 yuftkay1 dorde bolityoruz. Toplamda 12 yufkamiz var. Her yufkayr bir kasenin
ortasina aliyoruz. Kenardan tasan sivri kisimlar1 ortaya altyoruz. igine hargtan koyup kenarlar
kapatiyoruz. Tepsiye diziyoruz. Bir kenarda 2 yk tereyagi ve 2 yk un koyuyuz. Kavuruyoruz.
2 su bardag siit de ekleyip bir ¢imdik tuz ve karabiber ile piitlir kalmayacak sekilde karistirip
ocag1 kapatiyoruz. Her yutkali Kebaba besamal sos dokiip firina veriyoruz. 200 derecede iizeri

kizarana kadar pisirip tizeri kizarinca kasar da koyuyor firina yeniden veriyoruz.



