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Firinda Besamel Soslu 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

2 yemek kasigi tereyagi

2 yemek kasigi un

2,5 su bardagi sut

1 su bardagi rendelenmis kasar peyniri
1/4 cay kasigr muskat

1 cay kasigi tuz

1/2 cay kasigi karabiber

1 yemek kasigi galeta unu

1 tath kasigi zeytinyagi

Alerjen Uyarisi:
A igerir: Gluten iceren tahillar ile sit ve sit Grinleri.
On Hazirhk:

Karnabahari esit ciceklere ayirip bol suda yikayin. Firini 200°C alt-tst ayarda i1sitin; haslanan
karnabaharin suyunu iyi sUzmek icin genis bir sizgec hazirlayin.

Servis Onerisi:

Yaninda limonlu yesil salatayla ana yemek veya sicak yardimci yemek olarak servis edin.

Yapihsi:
1. Karnabahar on pisirin:

e Karnabahar ciceklerini tuzlu kaynar suda alti yedi dakika, bicak girecek fakat dagilmayacak
kivama kadar haslayin.

e SUzdukten sonra buharinin cikmasi icin birkac dakika bekletin; fazla su besamel sosu inceltir
ve firin kabinin tabaninda birikir.
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2. Besameli hazirlayin:

e Tereyagini eritip unu ekleyin, orta-kisik ateste rengi koyulasmadan iki dakika kavurun ve
sutu azar azar dokun.

e Her sut ilavesinde cirpiciyla karistirin; parizsuzlesen sosu tuz, karabiber ve muskatla
tatlandirip kasigin arkasini kaplayinca ocaktan alin.

3. Firin kabini kurun:

o Karnabaharlari yaglanmis kaba tek kat yerlestirip besamel sosu bltin bosluklara ulasacak
bicimde Uzerlerine yayin.

e Kasarin Ucte ikisini sosun arasina, kalanini galeta unuyla birlikte ylizeye serpin; bu dagilim
hem ici kremali hem Ustl gevrek yapar.

4. Pisirin ve dinlendirin:

e Kabi sicak firinda kenarlar kabarciklanip UGst ylzey altin rengi olana kadar yaklasik yirmi bes
dakika pisirin.

¢ Firindan ciktiktan sonra on dakika dinlendirin; sos toparlandiginda porsiyonlar dagilmadan
alinabilir.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Karnabahar catal degdiginde yumusak olmali fakat ptre gibi dagilmamalidir. Besamel tabanda su
halinde kalmamali, sebzeyi ince ve kremali bir katmanla sarmaldir. Ust ylizey esit bicimde
kizarmis olmahdir.

>> [pucu: Karnabahari fazla haslamayin; firinda pismeye devam edecegi icin diri birakmak hem
kokuyu azaltir hem dokuyu korur.
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