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HAVUCLU KARNABAHAR OTURTMASI

1 Adet orta boy karnabahar

200 gr. kiyma

2 Adet orta boy kuru sogan

2 Adet orta boy havug

1,5 Corba kasig domates salcasi
9 Corba kasiJi siviyag

2 Tath kasigi tuz

Yarim tath kasigi karabiber

Uzeri Igin;

5 - 6 dal maydanoz

# Karnabaharin dallari ve gicek kisimlari kiiguk pargalara ayrilir, sirkeli bol suda yarim saat bekletilir.

# Daha sonra sudan alinir, stizllir. Yayvan bir tencereye karnabaharin énce sert dallari, sonra tzerine gigcek
kisimlari yerlestirilir. 4,5 - 5 su bardag soguk su konur.

# Tencere orta atesli ocaga yerlestirilir, tencerenin kapagi bir parmak acik kalacak sekilde kapatilir. (Kokusunun
¢lkmasi i¢in) Karnabahar yumusayana kadar kontrolli olarak pisirilir.

# Bir tencereye sivi yad konur, orta ateste 1sininca ince dogranmig kuru sogan eklenir, kuru sogan yumusayinca
kiyma katilir, suyunu salip gekene kadar kavrulur.

# Uzerine kusbasg! biyUkliginde dogranmis havug, salga, tuz ve karabiber eklenir. Tencerenin kapagi kapali
olarak 5 dakika pisirilir.

# Pisen havuclu harg, haglanan karnabaharin Gizerine yayilir. Kapakli olarak kisik ateste 20 dakika pisirilir.

# Sicak olarak servis yapilacagi zaman Uzerine kiyilmig maydanoz serpilir.

Not: Karnabaharin haglama suyu atilabilir ancak, haslama suyunun i¢inde karnabaharin bitiin besin degeri de
atilmig olur.
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