
< W TAV U K  Y E M E K L E R I

<W Tavuklu Sultan Kebab1
Toplam 70 dk Haz1rl1k 35 dk · Pişirme 35 dk 6 kişilik Orta ~510 kcal Açl1k bar1 10/10

Tavuk, mantar, havuç ve bezelye harc1n1n yufkaya sar1l1p muskatl1 beşamel ve kaşarla f1r1nland1ğ1 klasik davet 
yemeği; Osmanl1 saray sofras1n1n ev versiyonu.

Malzemeler

• 600 gr Tavuk göğsü

• 3 adet Yufka

• 1 su bardağ1 Bezelye

• 1 adet Havuç

• 200 gr Mantar

• 1 su bardağ1 Kaşar peyniri

• 2 yemek kaş1ğ1 Tereyağ1

• 2 yemek kaş1ğ1 Zeytinyağ1

• 1 çay kaş1ğ1 Tuz

• 0.5 çay kaş1ğ1 Karabiber

• 1 tutam Muskat (rendelenmiş)

Beşamel için

• 2 su bardağ1 Süt

• 2 yemek kaş1ğ1 Un

Yap1l1ş
1. Tavuk göğsünü küçük küpler halinde doğray1p zeytinyağ1nda 5 dakika kavurun.

2. Mantar, havuç ve bezelyeyi ekleyip tuz, karabiberle 8-10 dakika sote edin; harc1 1l1tmaya b1rak1n.

3. Tereyağ1n1 eritip unu 2 dakika kavurun; sütü azar azar ekleyip sürekli ç1rparak koyulaşana kadar pişirin, 
muskat ve tuzla tatland1r1n.

4. Yufkalar1 kaselere yağlayarak yerleştirin; 1l1nm1ş harc1 paylaşt1r1p yufkan1n kenarlar1n1 üzerine kapat1n.

5. Üzerine beşamel sosu gezdirip rendelenmiş kaşarla kaplay1n; 190°C ön 1s1t1lm1ş f1r1nda üstü k1zarana kadar 25 
dakika pişirin.

6. F1r1ndan ç1kar1p 5 dakika dinlendirin; kâseyi ters çevirerek tabağa al1n.

PÜF  NOKTASI

Beşamel sosu sürekli ç1rparak orta ateşte koyulaşt1r1n; harc1 yufkaya koymadan önce 1l1t1n, s1cak harç yufkay1 
y1rtar.



SERVIS  ÖNERISI

Domatesli pilavla servis edin.

Alerjenler

Gluten Süt
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