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FIRINDA KARNABAHAR MUCVERI

500 gram karnabahar

200 gram kabak

3 adet yumurta

200 gram yarim yagl beyaz peynir
3 adet taze sogan

4 dal dereotu

4 dal maydanoz

5 yemek kasi@i (silme) tam bugday unu
1 yemek kagigi zeytinyagi

1 cay kasig tuz

1/2 gay kagigi karabiber

Finn kabini yaglamak igin:

1 yemek kagigi zeytinyagi

Ciceklerine ayirdiginiz karnabahari, bol suyla yikadiktan sonra derin bir tencereye alin.

Uzerini gececek kadar kaynar su ve 1/2 ¢ay kasigi tuz ilavesiyle 8-10 dakika kadar haglayin.

Kabugunu soydudunuz kabaklari ve yarim yagli beyaz peyniri rendenin kalin tarafiyla rendeleyin. Taze sodan,
dereotu ve maydanozu ince ince dograyin.

Haslanan karnabaharlari, suyunu stizdikten sonra karistirma kabina alin. Bir ¢atal yardimiyla ezerek, plre
haline getirin.

Yumurta, rendelenmis beyaz peynir ve kabak, dogranmisg yesillikler, tam bugday unu, zeytinyagi, kalan 1/2 ¢ay
kasiJ! tuz ve karabiberi ekleyin. )

Tdm malzemeyi karigtirdiktan sonra zeytinyadi ile yagladiginiz finn kabina aktarin. Uzerini bir spatula yardimiyla
bastirarak, dizeltin.

Onceden isitilmis 180 derece firinda, yaklasik 20 dakika Uzeri kizarana kadar pisirin.

Firndan ¢ikan karnabahar micverini dilimledikten sonra ayran ile birlikte servis edin. Saghgini disliinen
sevdiklerinizle paylasin.

Not: Micveri porsiyonluk kaplarda da hazirlayabilirsiniz.Kullandiginiz yesillik miktarini arzu ettiginiz oranda
arttirabilirsiniz.
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