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FIRINDA BESAMEL SOSLU KARNABAHAR

1 adet orta boy karnabahar

5 su bardagi sicak su

1 yemek kagigi un

Besamel sos igin:

1 yemek kasigi tereyagi

1 yemek kasigi un

1,5 su bardagdi soguk sit

1/4 gay kagi§i tuz

1/4 cay kagi§i taze ¢ekilmis tane karabiber
1/4 cay kagigi rendelenmis muskat cevizi
Uzeri igin:

100 gram rendelenmis kasar peyniri

1/4 demet dereotu

K&k kismini kesip, 6bek dbek ayirdiginiz karnabaharlari bol suda yikadiktan sonra fazla suyunu stizdiriin.
Karnabaharlari haglamak icin kullanacaginiz sicak suyu, derin bir tencereye aktarin. Un ilave ettiginiz suda
karnabaharlari 8-10 dakika kadar haslayin.

Besamel sosu hazirlamak igin; tereyagdini kiiglk bir sos tenceresinde eritin. Unu 2-3 dakika kadar kavurun.
Soguk sutu azar azar ekledikten sonra topaklanmamasi igin bir girpici yardimiyla besamel sosu karistirin. Tuz,
taze ¢ekilmis tane karabiber ve rendelenmis muskat cevizi kattiginiz besamel sosu kivam aldiktan sonra
ocaktan alin.

Haslanmig karnabarlari, bir kevgir yardimiyla suyunu stzdirerek i1siya dayanikli firn kabina alin.
Hazirladiiniz besamel sosu Uzerlerine gezdirin. Rendelenmis kasar peynirini serpistirdikten sonra dnceden
isitilmig 180 derece firinda 15 dakika kadar pisirin.

Firindan ¢ikan sicak karnabaharlari, incecik kiyilmig dereotu ilavesiyle garnitlr ya da ana yemek olarak servis
edin. Sevdiklerinizle paylasin.

Not: Sindirimi kolaylastirmak ve renklerinin beyaz kalmasi igin 6bek 6bek ayirdiginiz karnabaharlari unlu suda
haslayin. Un kdpurip, tereyadi kizdiinda besamel sos hazirlamak i¢in sogut sitl azar azar ekleyebilirsiniz.
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