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KIYMALI KARNABAHAR

1 orta boy karnabahar

1 corba kasigi salca

1 blyUk sogan (ince dogranmis)
75 gr (5 corba kasigi) tereyagi

2 corba kasigi + 1 tath kasidi tuz
250 gr yagsiz kiyma

3 su bardagi et suyu

8 su bardagi su.

Karnabaharin ortasindaki kalin sapi keskin bir bigakla ¢ikariniz. Karnibahari sap sap ayirip, orta boy bir
tencereye yerlestiriniz. 8 su bardagi et suyu ve 2 ¢orba kasigi tuzu da ekledikten sonra, tencereyi atese koyup
kaynamaga birakiniz. Suyun kaynamasindan 6 dakika sonra tencereyi atesten indirip, karnibaharlari delikli
kepceyle tencereden alarak kicUk bir tepsiye diziniz. (Karnabaharlarin gicek kisimlarinin Gste gelmesine dikkat
ediniz)

Orta boy bir tencerede yagi kizdiriniz. Sogani tencereye atip karistirarak 3 dakika kavurunuz.

Kiymayi ekleyip 3 dakika daha, karistirarak kavurunuz. Et suyunu, salgayi ve kalan 1 tatl kasidi tuzu da ekleyip
karistirdiktan sonra, agir ateste 15 dakika pigiriniz. Tencereyi atesten alip, icindeki karigimi tepsiye dizdiginiz
karnabaharlarin Ustline (6nce suyunu sonra da kiymalarini) dékiiniz. Tepsinin UstinU 6rtlp, adir ateste 40
dakika pisirdikten sonra servis ediniz.
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