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Firinda Karnabahar Graten
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Sire: 1 Saat dk

Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 20 dakika
>> Pisirme Suresi: 40 dakika
>> Kac Kisilik: 6 kisilik

Malzemeler:

1 bayuk karnabahar

1 su bardagi krema

1 su bardagi sut

2 yumurta

1,5 su bardagi rendelenmis kasar peyniri
1/2 su bardagi parmesan veya eski kasar
1 dis sarimsak

1 cay kasigi tuz

1/2 cay kasigi karabiber

1/4 cay kasigr muskat

1 yemek kasigi tereyagi

Alerjen Uyarisi:

A igerir: Yumurta ile sit ve sit Griinleri.

On Hazirhk:

Karnabahari orta buyUklikte ciceklere ayirip yikayin. Firini 190°C alt-tst ayarda i1sitin; yumurta,

st ve kremayi kullanmadan 6nce oda sicakligina yaklastirin.

Servis Onerisi:

Izgara tavuk, kofte veya bol yesillikli salata yaninda sicak servis edin.

Yapilisi:

1. Karnabahar hazirlayin:

e Cicekleri kaynar tuzlu suda bes alti dakika 6n haslayip hemen stzun.

e Karnabaharin firinda da pisecedini unutmayin; cicekler bicimini korumal ve slizgecte fazla

buharini birakmalidir.
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2. Graten karisimini kurun:

e Yumurta, sut, krema, ezilmis sarimsak, tuz, karabiber ve muskati homojen olana kadar
cirpin.

e Karisimi képurtmeden hazirlayin; peynirlerin yarisini i¢cine ekleyip tuz oranini peynirin
tuzluluguna gore ayarlayin.

3. Kaba yerlestirin:

e Tereyagiyla yaglanan firin kabina karnabaharlari sikismadan yayin ve sivi karisimi kenardan
dokan.

e Kabi hafifce sallayarak sosun aralara girmesini saglayin; kalan kasar ve parmesani ylzeye
esit bicimde serpin.

4. Grateni pisirin:
« Onceden sitilmis firinda sos sabitlenip peynirli yliizey koyu altin rengine dénene kadar
pisirin.
« Ust ylzey erken kizarirsa kabi yagli kagitla gevsekce értiin, son bes dakikada yeniden acin
ve servis éncesi dinlendirin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Gratenin ortasi sallandiginda sivi gérinmemeli, bicak karnabahara kolayca girmeli ve peynir
ylzeyi yer yer kizarmalidir. Firindan cikar ¢cikmaz kesmeyin; on dakikalik dinlenme kremali yapinin
toparlanmasini saglar.

>> [pucu: Karnabaharlari ayni biyukliikte ayirmak kiiciik parcalarin erimesini, biiyiik parcalarin
ise sert kalmasini énler.
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