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Firinda Besamel Soslu Karnabahar
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Siure: 50 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 20 Dakika
>> Pisirme Suresi: 30 Dakika
>> Kac Kisilik: 4-6 Kisilik

Malzemeler:

¢ 1 adet orta boy karnabahar
e 2 yemek kasigi zeytinyadi
e 1 cay kasigi tuz

e 1 cay kasigil karabiber

Besamel Sos icin:

e 2 yemek kasigi tereyagi

2 yemek kasigi un

2 su bardag sut

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigI muskat rendesi (istege bagli)

Uzeri icin:

e 1 su bardagi rendelenmis kasar peyniri

Yapihsi:

1. Karnabahari Haslama:

Karnabahari ciceklerine ayirip yikayin.

Hafif yumusayana kadar (yaklasik 5 dakika) kaynar suda haslayin.
Haslanan karnabahari stzup firin kabina alin.

Uzerine zeytinyag, tuz ve karabiber ekleyip karistirin.

2. Besamel Sos Hazirlama:

e Bir tavada tereyagini eritin.
« Uzerine unu ekleyip kokusu cikana kadar kavurun.
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e Yavas yavas suti ekleyerek ¢irpin.
e Tuz, karabiber ve muskat rendesini ekleyin.
e Kivam alana kadar karistirarak pisirin.

3. Firinda Pisirme:
e Haslanmis karnabaharlarin Gzerine hazirladiginiz besamel sosu dokun.
« Uzerine rendelenmis kasar peynirini serpin.
e Onceden isitilmis 190°C firinda 25-30 dakika kadar, isti kizarana kadar pisirin.

4. Servis:

e Firindan cikarip sicak olarak servis edin.
e Yaninda et yemekleri veya salata ile sunabilirsiniz.

>> ipucu:
Daha lezzetli bir sonug icin kasar peynirini firinin son 10 dakikasinda ekleyin. Bu, peynirin tam
kivaminda erimesini saglar.
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