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Firinda Karnabahar Graten

1/3



. 50.. GIRAZ'IN
PV murracs

Sire: 1 Saat dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 15 dakika
>> Pisirme Suresi: 35 dakika
>> Kac Kisilik: 4 kisilik

Malzemeler:
Ana Malzemeler:

e 1 adet orta boy karnabahar

e 1 cay kasigi tuz

e 4 su bardagi sicak su (haslamak icin)
e 1 cay kasigi karabiber

Besamel Sos icin:

e 1,5 yemek kasigi tereyagi

e 1,5 yemek kasigi un

2 su bardagi sut

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi muskat rendesi (istege bagl)

Uzeri icin:

¢ 1 su bardagi rendelenmis kasar peyniri

Yapihsi:
1. Karnabahari Haslama:

e Karnabahari klicUk ciceklere ayirin.
e Tuzlu sicak suda 5-7 dakika yumusayana kadar haslayin, ardindan stzun.

2. Besamel Sos Hazirlama:

e Tereyagini bir tencerede eritin.
e Unu ekleyip kokusu cikana kadar kavurun.
e SUtU yavas yavas ekleyerek surekli cirpin.
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e Koyulasinca tuz, karabiber ve istege bagli muskat ekleyin.

3. Fininda Pisirme:

Haslanmis karnabaharlari firin kabina yerlestirin.

Uzerine besamel sosu dokiin ve karistirin.

Rendelenmis kasar peynirini serpistirin.

180°C firinda 20-25 dakika Uzeri kizarana kadar pisirin.

4. Servis:

e Karnabahar grateni sicak olarak servis edin.

>> Ipucu: Daha citir bir doku icin kasar peyniri yerine parmesan peyniri kullanabilirsiniz.
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