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FIRINDA KIYMALI KARNABAHAR GRATEN

2 adet orta boy karnabahar
200 g kiyma

1 adet sogan

2 yemek kasigi zeytinyagi

1 yemek kasigi domates salgasi
Pul biber, karabiber, tuz
Besamel sos:

2 yemek kasi§i tereyagi

2 yemek kasigi zeytinyagi

2 su bardagi light st

2 yemek kagsigi kepekli un
Karabiber, tuz

Uzeri icin:

Rendelenmis light kasar peyniri

Once karnabahari gigeklerinden ayirip yikadiktan sonra haslanan suya siit ve tuz atarak haslayin. (Siti
eklememizin nedeni, kokusunun gikmamasi.) Bu arada sogani yemeklik dogradiktan sonra sivi yagda kavurup,
kiymayi ilave edin. Kavurarak salgasini, baharatlarini ve tuzunu ekleyip karistirin. Uzerine 1 ¢ay bardagi su
dékip suyunu hafifce cekene kadar pisirin. Haglanan ve siizilen karnabaharlari firin kabina alip, tGzerine
hazirladiginiz kiymali harci d6kin. Besamel sosu icin; tereyagdi ve zeytinyagina un ilave edip, kokusu ¢ikana
kadar kavurun, Gzerine karigtirarak st ekleyin, koyulaginca tuz ve karabiber atin. Kiymanin tzerine gezdirerek
dokin. Finnda 200 derecede Uzeri hafifce kizarinca firindan alip Gzerine kagar peyniri ddkUp kizarana kadar
pisirin. Firindan ¢ikarinca dilimleyerek servis edin.

© lezzetler.com tarif no:147974 « adi:Firnda Kiymali Karnabahar Graten « génderen:ilay « indirme tarihi:19.09.2024 - 05:47


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/firinda-kiymali-karnabahar-graten-vt107260
https://img.lezzetler.com/yuklenen5/firinda-kiymali-karnabahar-graten-147974.jpg
http://www.tcpdf.org

