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KARNABAHAR MUSAKKASI

2000 gram karnabahar

120 gram sadeyag|, ya da margarin (6 ¢corba kasigi)
250 gram sogan (3 blyuk)

200 gram kiyma

4 bardak su, ya da et suyu

Tuz o

HASLAMAK ICIN:

16 bardak su

1 limonun suyu

1 Bir tencereye; 6 silme ¢orba kasigi sadeyag, ya da margarin ile, klicik dogranmis 3 blyikce sodan koyarak,
soganlar 5 dakika kavurmali, sonra soJanlara 200 gram da kiyma koyarak, kiyma suyunu salip da tekrar
¢ekinceye kadar arada bir karigtirmak suretiyle kavurmakta devam etmeli, sonra bunlara; 4 bardak su, ya da et
suyu ile iki tath kasig da tuz katarak, tencerenin kapagini kapatmali ve kiiglk ateste kiymayi pismeye
birakmalidir.

2 Diger taraftan orta boy bir tencereye; 16 bardak su, 3 silme ¢orba kagsidi tuz ile bir tane limonun suyunu
katarak kaynamaya birakmali, kaynaymca buna, kogan ve yapraklar ¢ikariimig 2000 gram karnabahar katarak
karnabaharlari limonlu su iginde ancak 5 - 6 dakika haslamali ve suyunu doktiikten sonra, karnabaharin
ciceklerini kiiglkge dallari ile ezmeden pargalara ayirmalidir.

3 Sonra, pargalara ayirmis oldugumuz bu karnabaharlari, hafif pismekte olan sodanl kiymalara koyarak,
karnabahar, iyice pismis bir hal alincaya kadar ortadan daha az kuvvetteki ateste 40 - 50 dakika arasinda
pisirmeli ve servis yapmalidir.
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