1 adet iri karnabahar

1 adet iri kuru sogan

1,5 corba kasi§i salga
1,5 su bardagi sicak su

4 corba kasigi siviyag

1 Tath kasig! tuz
Basemel Sosu I¢in;

2 su bardagi st

2 corba kasigi un

3 ¢corba kasigi siviyag
Yarim cay kasigi tuz
Yarim cay kasigi karabiber
Uzeri Igin;

1 su bardagi rende kasar

# Karnabahar parcalara ayrilir, limonlu suda yumusayana kadar haglanir.

# Bu arada sogan ince yemeklik dogranir, 4 gorba kagigi yagda sararana kadar kavrulur.

# Uzerine 1,5 su bardagi sicak suda ezilmig sal¢a ve tuz eklenir, birkag dakika kaynatilir, ategten alinir.

# Haglanan karnabahar orta blyuklUkte firin kabina dizilir. Uzerine hazirlanan karigim gezdirilir.

# Tepside bulunan karnabaharli malzeme sogurken bagemel sos hazirlanir. Kiiguk bir tencereye siviyag konur,
Uzerine un eklenir. )

# Orta ateste un sararana kadar kavrulur. Uzerine soguk sut eklenir. Surekli karigtirarak muhallebi kivamina
gelene kadar pisirilir. Tuz ve karabiber eklenir, ocaktan alinir.

# Tepside bulunan karnabaharlarin Gzerine bagsemel sos gezdirilir. En son rende kasar peynir serpilir. 180
derece firinda Uzeri kizarana kadar pigirilir.

# Sicak olarak servise sunulur.

Not: Limonlu suda haglanan karnabaharin rengi beyaz kalir.
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