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FIRINDA BESAMEL SOSLU KARNABAHAR GRATEN

1 Adet Karnabahar
Kagar Peyniri

Besamel Sos igin:

2 yemek kasigi tereyagi
1 yemek kagigi sivi yag
1,5 yemek kagidi un
1,5 su bardagi st

Tuz

Karabiber

Oncelikle karnabaharlarimizi yemeklik kiiglk parcalara ayirarak, az miktarda tuz ile birlikte hasliyoruz.
Tereyag! ve sivi yagimizi, besamel sos yapimi i¢in kii¢Uk bir tencereye atiyor ve isitiyoruz.

Unumuzu da ilave ederek kavuruyoruz.

Unun kavruldugunu kokusunun ¢ikmasindan anlayabiliriz. Kavrulan un Gzerine 1, 5 su bardag sut ilave
ediyoruz.

Bir ¢irpict yardimi ile hizlica girparak tencerede hi¢ topak kalmamasini sagliyoruz. Tuz ve karabiberimizi de
ekliyor, kaynayincaya kadar karigtirarak pisiriyoruz.

1-2 dk kaynattiktan sonra, artik ocaktan alabiliriz.

Suyu suiziilen karnabaharlarimizi yaglanmis firin kabina aliyor ve izerine daha énce hazirlamis oldugumuz
besamel sosu ilave ediyoruz.

Karnabaharlarimizi besamel sosa bulamanin ardindan, Gzerine kasar peyniri rendesi serpiyor ve, 180 derecede

Isinmig olan firnimizda Gzeri kizarana dek pisiriyoruz.

Not: Firinda besamel soslu karnabahariniza eder arzu ederseniz, garnitir gibi malzemeler de ekleyebilir ve

bunlari beraber pisirebilirsiniz. Sindirim konusunda problem yasamamak i¢in ve karnabaharlarimizin renklerinin

beyaz kalmasi i¢in, 6bekler seklinde ayirdigimiz karnabaharlarinizi unlu suda haglayabilirsiniz. Bu haglamanin
sonunda un kdplrdigu zaman ve tereyadi kizdigi zaman, besamel sosu hazirlamak igin azar azar soguk sit
ekleyebilirsiniz.
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