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Karnabahar Kisiri
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Siure: 30 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 20 dakika
>> Pisirme Suresi: 10 dakika
>> Kac Kisilik: 6 kisilik

Malzemeler:

e 1 orta boy karnabahar

e 1 kuru sogan

e 1 yemek kasigi domates salgasi
e 1 yemek kasigi biber salcasi
e 3 yemek kasigi zeytinyadi

e 1/2 demet maydanoz

e 4 dal taze sogan

e 2 yemek kasigl nar eksisi

e 1 limonun suyu

e 1 cay kasigi kimyon

e Tuz

e Pul biber

On Hazirhk:

Sebze, yesillik ve tahillan yikadiktan sonra iyice szin. Olclleri hazirlayip sosu ayri kapta
karistirmak daha dengeli kivam ve tat saglar.

Servis Onerisi:

Marul yapraklari ve limonla soguk servis edin.

Yapilisi:
1. Karnabahan cekin:

e Karnabahar ciceklerini rondoda ince bulgur gérinimune gelene kadar parcalayin.
e Sebzelerin rengini ve diri dokusunu korumak icin gereginden uzun islem uygulamayin.

2. Tabani hazirlayin:

e Sogani zeytinyaginda yumusatip salcalar kokusu cikana kadar kavurun.
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e Tavayl 6nceden Isitin ve malzemeyi ust Uste yigmayin. Ara vermeden karistirmak yerine
renk almasi icin kisa araliklarla cevirin.

3. Karnabaharn pisirin:

e Karnabahari ekleyip suyunu salmadan bes dakika ylksek ateste cevirin.
e Tavayl 6nceden Isitin ve malzemeyi Ust Uste yigmayin. Ara vermeden karistirmak yerine
renk almasi icin kisa araliklarla cevirin.

4. Kisiri tamamlayin:

e Karisim soguyunca yesillik, nar eksisi, limon ve baharatlari ekleyin.
e Karistirma islemini malzemeleri ezmeden, alttan Uste dogdru yapin. Tuz ve baharati son kez
kontrol ettikten sonra bir sonraki asamaya gecin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

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

>> Ipucu: Karnabahari fazla cekmemek ve pisirmemek tane dokusunu korur.

3/3



