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KARNABAHAR BASTISI

Evveld, karnabaharlarin sikilarini almalidir. Kék tarafini kesip, dal dal ayirmali. Bazi bdceklerin saklanmalari
ihtimaline kargl, temizce dikkatle yikamalidir. Ve kevgirde stziimegde birakmalidir.

Diger taraftan, soganlarinizi tavaya dograyiniz. Yagda biraz ceviriniz. Ya kusbagi etiniz veya kiymanizi da
katistirp pembelesinceyedek kavurunuz. (Karnabahar yemeginde kiyma kullaniimasi daha uygundur.) Sonra,
tavay indiriniz. Kiymalari bir tencerenin veya lengerin ortasinda kubbelemekle beraber etrafina da serpiniz.
Uzerine, kevgirdeki karnabahar ciceklerini intizaml diziniz. Tekrar bir kat kiyma ve bir kat karnabahar istif
ediniz. Bu sekilde Gzerine doldurulan tencereye (et suyunuz varsa al&) yoksa daha hafif olmasi icin tath su ve
tuzunu da koyarak mutedil hararette ateste pisiriniz.

Tencere icindekilerini, blyik bir kayik tabagina ¢evirmek suretiyle muntazam bogaltiniz ki, sekline ve zevkine

zarar gelmesin.
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