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FIRINDA LABNELI KARNABAHAR

Serpil Karadag

1 orta boy karnibahar

3 su bardagi st

3 tepeleme kagik un

1 yumurta

yarim cay bardagindan biraz fazla sivi yag
2 cay kasigi karabiber

2 ¢ay kasi§i tuz

200-300 gram Labne peyniri

Orta boy bir tencere alinip, igine sivi yagimiz ile birlikte 3 tepeleme kasigi un konur. Sonra un hafif sararana
kadar kavrulur ve igine yavag yavasg sit ilave edilir. Karigtirmaya stirekli devam edilerek sutiin tamami ile, gok
civik olmayan bir muhallebi kivami elde edilir. St tamamen bitip kaynamaya baglayinca ocaktan alinir. Igine
karabiber ve tuz atilip, sogumaya birakilir.

Karnibahar alinir, kiigtk gicek cigek ayrilir. Yikama kabinin igine konup, iyice yikanir. BlyUk bir tencerenin igine
biraz su konur, i¢ine buharda haslama ¢elidi konur (su, celie degmeyecek miktarda olmalidir) ve igine yikanmig
karnibaharlar konup, su degmeden buharda, ¢ok fazla ezilmeyecek sekilde haglanir (karnibaharin gigeklerinin
sapina catal ile batirilip, ne kadar haglandigi kontrol edilebilir). Haglanan karnibaharlar isiya dayanikli bir borcam
kaba dizglnce yerlestirilir. Uzerlerine esit miktarda biraz tuz serpilir.

Soguyan besamel sosun icine bir tane yumurta kirilir (sosun 6zellikle sogumus olmasi lazim, igine yumurta
atildiginda pismemesi igin), mikser ile (yoksa yumurta girpicisi ile) iyice ¢irpilip, yumurtanin sosa karigmasi
saglanir. lyice karigtirldiktan sonra, kenarda bekleyen karnibaharlarin tizerine her tarafini kaplayacak gekilde
doékalar. Uzerine 200-300 gram Labne peyniri her tarafini kaplayacak sekilde dagitilip, dnceden isitilmig firinda
Uzeri kizarana kadar pisirilir.
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