1 adet orta boy karnabahar
200 gr kiyma

1 adet kuru sogan

1 corba kasigi salca

1 tath kasigi tuz

1 kahve fincani siviyag

1 cay bardagi su

Sos igin:

2 su bardag su

2 corba kasigi un

1,5 ¢orba kasi§i tereyagi

1 adet yumurta

1 tutam taze kasar rendesi
1 cay kasigi tuz

# Karnabahar iri parcalara ayrilir, sudan gegirilir. Bir tencereye yerlestirilir. Uzerine sicak su, bir kag damla limon
suyu ve bir dilim bayat ekmek birakilir.

# Karnabahar haslanirken, diger tarafta, orta ateste ince dogranmis sodan siviyagda pembelesgtirilir.

# Kiyma ilave edilir, suyunu birakip ¢ekene dek kavrulur. Salga ve tuz birakilir, bir kag dakika kavurduktan sonra
sicak su eklenir, kapak kapatilir, 10 dakika pisgirilir. B

# Sos igin un ve tereyag kiiclk bir kapta 2-3 dakika kavrulur. Uzerine soguk sut ve tuz eklenir. Karigtirarak géz
g6z olana kadar pisirilir.

# Atesten almadan hemen 6énce rende kagar eklenir. Soguyunca yumurta kirllir ve iyice karigtirihir.

# Haglanan karnabahar biraz daha kii¢lik pargalara ayrilir, kiiclik bir tepsiye dizilir.

# Uzerine 6nce kiymali harg birakilir. Sonra sos yayilir.

# Onceden isitilmig 190 derece firnda kizarana kadar pisgirilir.

# Finndan ¢ikinca kare kare keserek sicak olarak servise sunulur.

Not: Karnabahari haglama sirasinda Uizerine birakilan ekmek dilimi bu sebzenin 6zgiin kokusunun ¢ikmasina
mani olur.



http://ml.md
http://banu.atabay.org/tr
http://ml.md
http://tr.ml.md/karnabahar-ograten-vt1858
http://www.tcpdf.org

