FIRAZ'IN
MUTFACH

Firinda Yogurtlu Karnabahar
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Sire: 50 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 20 dakika
>> Pisirme Suresi: 30 dakika
>> Kac Kisilik: 6 kisilik

Malzemeler:

1 bayuk karnabahar

e 2 su bardagi yogurt

2 yumurta

2 dis sarimsak

1 su bardagi kasar peyniri

2 yemek kasigi zeytinyagi

1 cay kasigi kirmizi toz biber
1/2 cay kasigi karabiber

e Tuz

Alerjen Uyarisi:
A lgerir: Yumurta, sit ve sit Grinleri.
On Hazirhk:

Firini 6nceden isitin; sebzeleri esit buylklUkte hazirlayin ve yikanan malzemelerin fazla suyunu
alin. Boylece tepside buhar birikmez, malzemeler haslanmak yerine dengeli bicimde kizarir.

Servis Onerisi:

Izgara et veya yesil salata yaninda sicak servis edin.

Yapihsi:
1. Karnabahari hazirlayin:
e Karnabahari ciceklere ayirip kaynar suda bes dakika diri kalacak bicimde haslayin.
e Slrenin sonuna dogru tadip kivamini kontrol edin. Stizdikten sonra sudan gecirmeyin;

ylzeydeki nisasta sosun daha iyi tutunmasina yardim eder.

2. Yogurtlu sosu yapin:

2/3



-

V' murrace

'é.‘ GIRAZ'IN

e Yogurt, yumurta, sarimsak, yag ve baharatlar cirpin.
e Hamuru purltzsitzlesene kadar yogurun; ele hafif yapisan yumusak kivami koruyun ve
Uzerini orterek cereyansiz yerde dinlendirin.

3. Firin kabini kurun:

« lyice stziilen karnabahari kaba yayip yogurtlu sosla kaplayin.
e Hamuru purizsizlesene kadar yogurun; ele hafif yapisan yumusak kivami koruyun ve
Uzerini 6rterek cereyansiz yerde dinlendirin.

4. Pisirin:

e Kasar serpip 190°C firinda Uzeri kizarana kadar tutun.
 Pisme siiresinin son bélimiinde kontrollii ilerleyin. Ust ylizey erken renk alirsa kabi
gevsekce yagh kagitla értlin; gerekirse son birka¢ dakikada Uzerini agin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Tarifte verilen slre yol goéstericidir; kullanilan ocak, tava ve firina gore birkac dakika degisebilir.
Renk, kivam ve i¢ dokuyu birlikte kontrol ederek pisirmeyi tamamlayin.

>> Ipucu: Karnabahari iyi siizmek yogurtlu sosun firinda sulanmasini énler.
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