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FESLEGEN DOMATES SOSLU KARNABAHAR

1 iri karnabahar

1 corba kasigi naturel zeytinyagi

1 iri sodan (ince dogranmisg)

1 kg domates (kabuklari soyulup, ¢ekirdekleri ¢gikarildiktan sonra, iri dogranmisg)
2 dis sarimsak (dévilmus)

1/2 tath kasigi tuz

bir tutam feslegen (ince kiyilmig)

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

15 g (1 corba kasigi) tuzsuz tereyagi

2 ekmek dilimi (kabuklari alinip, 1slatildiktan sonra, ufalanmis ve kurutulmus)
1 ¢corba kasigi taze sodan (ince dogranmig)

2 ¢orba kagsigi maydanoz (ince kiyilmig)

2 tath kasig1 taze nane yapra@i (kiyilmis)

Zeytinyagini bir tencereye koyup, tencereyi kisik atese oturtarak, yagdi isitin. Isininca soganlari koyup, 5 dakika
pisirin. Domates pargalari, sarimsaklar, tuz ve feslegenleri ekleyip, atesi agarak, karigimi bir tasim kaynatin.
Kaynayinca atesi yeniden kisip, tencerenin kapagini yari yariya kapatarak, sosu iyice koyulagincaya kadar (45
dakika - 1 saat) kisik ateste pisirin.

Bu arada karnabaharin yesil dis yapraklarini ayiklayip, sapini hag bigiminde yarin. Sonra soduk su altinda
yikayip, buharda 20 - 25 dakika pigirerek, bir kenara birakin.

Sosun pisme suresinin bitimine dogru, tereyadini bir tavaya koyup, tavayi kisik atese oturtarak, tereyagini eritin.
Eriyince ufalanmig ekmekigini koyup, sirekli karigtirarak altin sarisi bir renk alincaya kadar kavurun. Taze
soganlar ve maydanozlar ekleyip, karistirdiktan sonra, tavayi atesten alarak bir kenara birakin.

Karnabahari bitlin olarak (ya da ¢igeklerine ayirarak) isitilimis bir servis tabagina yerlestirin. Sos tenceresini
atesten alip, karabiberi serptikten sonra, sosun birkag kagidini karnabaharin Gstline dogeyin (kalan sosu bir
kaseye aktarin). Ustline tavadaki ekmekicli karigsimi bosaltip, taze nane yapraklarini serpistirerek, yaninda
kasedeki sosla (sofradakiler tabaklarina istedikleri kadar ekleyeceklerdir) servis yapin.
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