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KARNABAHAR GRATEN

1250 gram karnabahar (1 orta bas)

16 bardak su

3 ¢corba kagiJi tuz

SALGASI:

50 gram tereyad! ya da margarin (2,5 ¢orba kasig)
40 gram un (3/4 kahve fincani)

400 gram st (1,5 bardak)

25 gram rende gravyer (1 kahve fincani)

50 gram ayrica tereyagi ya da 2,5 gorba kagigi margarin
USTUNE:

75 gram rende gravyer (3 kahve fincani)

1 BlyUkge bir tencereye, 16 bardak su ile 3 silme ¢orba kasidi tuz koyarak, suyu kaynamaya birakmali, su
kaynaymca buna, kogan ve yapraklan kesilmek suretiyle ¢ikariimig 1 orta bas karnabahar koyarak, karnabahar
hafifce yumusak bir hal alincaya kadar asadi yukari 15-17 dakika arasinda haglamaya birakmalidir. (Aksi halde,
ilerde gorllecegi sekilde, karnabahar, salcalanirken dagilarak ezik ve bi¢imsiz bir hal alir.)

2 Sonra, az yumusamis olan karnabaharlari sudan ¢ikararak, giceklerini kiiglk dallariyla birlikte ufak parcalara
ayirmali, sonra da bunlari tepsi ya da kokiy denen buyUk istiridye kabuklarina esit bir surette boldikten sonra bir
tarafa birakmalidir.

3 Daha sonra, bir kap ya da kusaneye; iki buguk ¢orba kagsigi tereyadi ya da margarin ile G¢ ¢eyrek kahve
fincani un koyarak, 2 - 3 dakika kadar kavurmali, sonra da kavrulmus una, bir buguk bardak da sicak st
katmal ve bir taraftan da hizlica karigtirmak suretiyle siti, karisima yedirmeli ve karisim digin ¢orbasi
kivaminda bir koyuluga gelinceye kadar karigtirarak pisirmekte devam etmeli; sonra buna, 1 tath kagidi tuz ile,
findik blytkliginde pargalara ayriimis iki buguk silme ¢orba kasigdi tereyadi ya da margarini azar azar katmal
ve bir taraftan da hizlica karistirmakta devam ederek, bitin yagi karigima yedirmeli ve sonra buna; 1 kahve
fincani da rende gravyer peyniri ilave ettikten sonra kabi atesten almalidir.

4 Sonra bu sal¢anin yansini, tepsi veya kokiyler icindeki karnabaharlara ilave etmeli ve karistirmak suretiyle de
salgay bitlin karnabaharlara bufadiktan sonra, sal¢anin diger yansini da yine, salga bulanmig karnabaharlarin
Ustlerine dokmek suretiyle karnabaharlari gériinmez hale getirmeli, salganin Ustiine de 3 kahve fincani rende
gravyer peynirini tepsiye serptikten ya da kokiylere béldikten sonra, kizginca firina stirerek Ustlerindeki rende
peynir pembemsi bir renk alincaya kadar bunlan asagi yukan 15 dakika firmlamali ve hemen sicak sicak servis
yapmalidir.
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