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FIRINDA KIYMALI KARNABAHAR

2 adet orta boy havug

1 adet orta boy karnabahar
300-350 gram kadar kiyma
1 adet orta boy kuru sodan
1 tath kasidi salca

Su bardag sicak su

3 yemek kasigi zeytinyadi
Karabiber

Kimyon

Kirmizi toz biber

Tuz

Oncelikle yemek tenceresine yag koyalim ve isitalim.

300-350 gram arasi olan kiymamiz tenceremize alalim.

Kiymayi tencerede suyunu salip ¢ekene kadar pisirelim.

Kuru sogani yemeklik olacak sekilde ince ince dograyalim.

Suyunu ¢eken kiymaya dogradigimiz soganlari ekleyelim ve kavuralim.

Soganin kavrulmasinin ardindan salca, tuz ve baharatlari teker teker ekleyelim.

5 dakika kavuralim.

2 adet orta boy havucu yikayalim ve ardindan soyalim. Havuglarimizi jilyen seklinde dograyalim.

Karnabahari glizelce yikayalim ve gigeklerini ayiralim.

Ayiklanan karnabahar cicekleri ve julyen dogranmis havuglar tencereye eklenir. Ara ara karigtirarak 5-6 dakika
kavurulalim.

Borcam veya firin kabina tenceredeki karigimi dékelim.

Finn kabina déktigimiz karisimin tGzerine 1 su bardag sicak suyu gezdirelim.

Finn kabinizin Gzerini kapatmamiz gerekir. Burada aliiminyum folyo ile kabimizin Gzerini glizelce kapatalim.
Finnimizi 200 dereceye ayarlayalim. Ve 200 derecede karnabaharlar yumugsayana kadar yemegimizi pigirelim.
Yemegimizin tizerinden aliminyum folyoyu alalim. Yemegimizi 10 dakika daha firinda pigirelim.

10 dakika sonra yemegimiz pismis demektir.

Dilerseniz yanina sarimsakli yogurt hazirlayarak ya da Uzerine ince kiyllmis maydanoz dograyarak servise hazir
hale getirebilirsiniz.
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