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*J‘ ; T 1 adet orta boy karnabahar
. 300 gr orta yagl kiyma

2 adet kuru sogan

2 dig sarimsak

1 corba kasigi salca

1 cay bardag siviyag

1 tath kasigi tuz

2 su bardag su

# Oncelikle karnabaharin, sap kismi Uste getirilir. Bigak darbeleriyle pargalara ayrilir.

# Bir tencereye yerlestirilir. Yariya kadar su konur. Pisme sirasinda koku yaymamasi i¢in tzerine 1 dilim bayat
ekmek birakilir.

# Kapakli olarak yumusayana kadar pisirilir. Haglama suyu dékulir, soguk sudan gegirilir.

# Diger tarafta tavaya siviyag ve ince kiyilmis sogan birakilir, orta ateste seffaflasana kadar kavrulur.

# Kiyma eklenir. Tane tane olmasi igin kasikla ezerek rengi degisene dek kavrulur.

# Salca, kiyllmisg sarimsak ve tuz eklenir. 5 dakika daha ¢evirdikten sonra su ilave edilir. Bir tasim kaynatilir.

# Haglanmig karnabaharlarin Gzerine kiymali harg yayilir, kapak kapatilir. Kaynama noktasina geldikten sonra
10 dakika pisirilir.

# Sicak olarak servise sunulur.

Not: Karnabahar Musakka geleneksel Turk mutfagina has bir tariftir.
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