%ﬁb Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
y

Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

FIRINDA BESAMEL SOSLU KARNABAHAR

https://www.cumhuriyet.com.tr

1 orta boy karnabahar

2 yemek kagsigi zeytinyagdi

1 cay kasigi tuz

1 cay kagigi karabiber

Besamel Sos Igin:

2 yemek kasi§i tereyagi

2 yemek kasigi un

2 su bardagi sut

1 cay kasigi tuz

1 ¢ay kagigi muskat rendesi (istege bagl)
Uzeri Igin:

1 su bardag@i rendelenmis kasar peyniri

Karnabahar giceklerine ayirin ve iyice yikayin.

Tencereye alin, Uzerini gegecek kadar su ekleyin ve hafif yumusayana kadar haglayin (7-8 dakika yeterli
olacaktir).

Haslanan karnabaharlari siiziip bir firin kabina alin. Uzerine zeytinyag, tuz ve karabiber gezdirerek
harmanlayin.

Bir tencerede tereyagini eritin, unu ekleyerek kokusu ¢ikana kadar kavurun.

Yavas yavas sutl ekleyip sirekli karistirarak purtizsiiz bir kivam almasini saglayin.

Tuz ve muskat rendesini ekleyip sosu ocaktan alin.

Besamel sosu karnabaharlarin Gizerine esit gekilde dokin.

Uzerine rendelenmis kagar peynirini serpin.

Firini 180 dereceye 6nceden isitin. }

Karnabahar firrnda 20-25 dakika pisirin. Uzeri altin sarisi bir renk alip peynirler eridiginde hazir olacaktir.
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