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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 orta boy karnabahar

2 yemek kasigi zeytinyagi

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi pul biber

istege bagli: 1 cay kasigi sarimsak tozu
e 1 su bardagi rendelenmis kasar peyniri
Yarim su bardagi rendelenmis beyaz peynir
e Yarim su bardadi sut

¢ 1 yemek kasigi tereyagi

e 1 yemek kasigi un

Alerjen Uyarisi:
A lgerir: Gluten iceren bugday ve sit tranleri.
On Hazirhk:

Firini 200°C alt-Ust ayarda isitin. Karnabahari esit blyukllkte ciceklere ayirip yikayin. Firin kabini
hafifce yaglayin; peynirleri rendeleyin. Karnabaharin suyu stzilirken sosu hazirlayin ki sebze
bekleyip sulanmasin.

Yapilisi:
1. Karnabahari 6n pisirin:

e Karnabahar ciceklerini kaynar tuzlu suda 3-4 dakika haslayin; tamamen yumusatmayin,
catal girdiginde hafif direnc kalmasi yeterlidir.
e Slizgece alip buhari ¢cikana kadar birka¢ dakika bekletin. Uzerinde su kalirsa sos incelir.

2. Peynirli sosu hazirlayin:
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e Tereyagini kiicik tencerede eritin, unu ekleyip kokusu ¢ikana kadar 1 dakika karistirin;
rengini koyulastirmayin.

e SUtU azar azar cirparak ekleyin. Sos purlizsiiz ve kasigi incece kaplayan kivama gelince
beyaz peynirin yarisini ve kasarin yarisini ilave edin.

e Tuz, karabiber, pul biber ve kullaniyorsaniz sarimsak tozunu karistirin. Peynir tuzluysa tuzu
azaltin.

3. Finn kabina yerlestirin:

e Karnabahari tek kat halinde kaba dizin. Sosu Uzerine esitce doklin; kalan kasar ve beyaz
peyniri serpin.

4. Ustiinii kizartin:

» 200°C firinda peynir eriyip Uzeri altin rengi olana kadar pisirin. Ustii erken kizarirsa son
dakikalarda kontrol edin.
e Firindan cikarinca 8-10 dakika dinlendirin; sos bu sirada toparlanir.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Karnabahar dagilmayacak kadar diri, sos ise kenarlarda sulu halka birakmayacak kadar koyu
olmahdir. On haslama suyunu iyi siizdiirmek ve sosu firina vermeden énce kasi§i kaplayacak
kivama getirmek bu iki sonucu saglar.

Saklama:

Artani soguduktan sonra kapali kapta buzdolabinda 3 gline kadar saklayin. Yeniden isitirken
Uzerini 6rtup 160-170°C firnda 1sitin; mikrodalgada da isitilabilir ancak Ustl gevrek kalmaz.

>> [pucu: Karnabahari hasladiktan sonra siizdiirmeden kaba almayin; fazla su besamelin
kivamini bozar.
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