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DOMATES VE KORi SOSLU KARNABAHAR
(MIKRODALGA)

1 kg karnabahar (ayiklanip, giceklerine ayriimis)

30 g (2 ¢orba kasiJi) tuzsuz tereyagi

2 domates (kabuklari soyulup, ¢ekirdekleri ¢ikarildiktan sonra, dogranmis)
1 tath kasigi kori

1/4 tath kasigi pul kirmizibiber

1/4 tath kasigi hintcevizi rendesi

bir tutam hardal tohumu (dévilmus)

1/4 tath kasigi tuz

1 klicUk havug (kazinip, 0,5 cm kalinliginda dilimlenmig)
1 klicUk sogan (kiguk zar bigiminde dogranmis)

50 g (yaklasik (1/6 su bardag) i¢ bezelye

Sosu hazirlamak igin, tereyagdini bir firin kabina koyup, kabi % 100 isitiimis firina vererek, erimesini bekleyin (30
saniye). Kabi firindan alip, domatesler, curry, pul kirmizibiber, hintcevizi rendesi, hardal tohumu ve tuzu icine
koyarak, karistirin. Havug dilimlerini de koyup, kabin UstinU plastik filmle sikica drterek, sebzeleri % 100
isitilmig firnda 2 dakika pisirin.

Kabi firindan alip, karnabahar ¢igekleri ve soganlari ekleyerek, iyice karistirin. Sonra kabin tstlini yeniden
plastik filmle 6rtlp, firina vererek, sebzeleri % 100 isitilmis firinda 4 dakika pisirin. Kabi firindan alip, sebzeleri
karstirdiktan sonra, Ustl 6rtlll .olarak, % 100 isitilimis firnda 4 - 5 dakika daha pisirin. Kabi firndan alip, i¢
bezelyeleri ekledikten sonra, Ustl OrtllG olarak yeniden firina verin ve sebzeleri % 100 isitilmig firinda 1 dakika
daha pigirin. Kabi firndan alip, bir kenarda 2 - 3 dakika beklettikten sonra, servis yapin.

ML® Firinda Karnabahar icin tiklayin
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