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Firinda Peynirli Karnabahar
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Sire: 45 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 15 Dakika
>> Pisirme Suresi: 30 Dakika
>> Kac Kisilik: 4-6 Kisilik

Malzemeler:

¢ 1 adet orta boy karnabahar

2 yemek kasigi zeytinyagi

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi pul biber

1 cay kasigi sarimsak tozu (istege bagh)
1 su bardagi rendelenmis kasar peyniri
1/2 su bardagi rendelenmis beyaz peynir
1/2 su bardag sit

1 yemek kasigi tereyagi

1 yemek kasigi un

Yapilisi:
1. Karnabahari Haslama:

e Karnabahari giceklerine ayirip bol suda yikayin.
e Hafif yumusayana kadar (yaklasik 5 dakika) kaynar suda haslayin.
e Haslanan karnabahari stzup firin kabina alin.

2. Peynirli Sos Hazirlama:

Bir tavada tereyagini eritin.

Uzerine unu ekleyip hafif kavurun.

Yavas yavas sutu ekleyerek cirpin.

Karisima beyaz peyniri ve yarim su bardagi kasar peynirini ekleyin.
e Tuz, karabiber ve sarimsak tozunu ekleyerek sosu tamamlayin.

3. Firinda Pisirme:

e Hazirladiginiz peynirli sosu haslanmis karnabaharlarin Gzerine dékdin.
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 Uzerine kalan rendelenmis kasar peynirini serpin.

o Onceden isitilmis 190°C firinda 25-30 dakika, Usti kizarana kadar pisirin.

4. Servis:

e Firindan cikarip sicak olarak servis edin.
e Yaninda yogurt veya limonla lezzetini artirabilirsiniz.

>> Ipucu:
Peynirli sosun daha kivamli olmasi icin sttl azar azar ekleyerek karistirin. Daha yogun bir lezzet
icin icerisine parmesan peyniri ekleyebilirsiniz.
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