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CINGENE KARNABAHARI

Karnabaharin ¢igekli bliminu ve yapraklarinin kérpelerinden birkagini kaynar tuzlu suya atip dagiimayacak
kadar haglamalr.

Once karnabaharin gigekli b6liminu bir kevgirle stizerek tuzlu sudan ¢ikarip bir kenara koymali. Karnabaharin
yapraklarini bir siire daha haglamali. Yapraklar iyice pisince bunlari da tuzlu sudan bir kevgirle ¢ikarip servis
tabagina dizenli bir bicimde yaymali. Bunun Ustline de bir kenarda duran haslanmis gigek karnabahari
oturtmali.

Bu arada bir corba kasigi sadeyadi kU¢Uk bir tavaya koyup ateste eritmeli. Yag eriyince tahta bir kagikla hizl
hizli kangtirarak buna bir corba kasigr un katmali. Un kokusunu kaybedecek kadar kavrulunca buna kabugu
soyulmus, ¢ekirdekleri ¢cikariimis bir domatesi dograyarak katmali. Tuz ve biberini de serptikten sonra bes
dakika kadar orta isili bir ateste pisirmeli. Salca pisince iki kasik rendelenmis kaser peynirini icine katmali. Tahta
kasikla karigtirip karnabaharin Gzerine yayarak dékmeli ve hemen servis yapmali.
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