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KARNABAHAR CORBASI

500 gr karnabahar

2 yemek kasigi zeytinyagi
1 adet sogan

1 dis sarimsak

1 adet patates

1 tath kasidi tuz

Yarim ¢ay kasigi muskat rendesi
Su

1 yemek kasigdi tereyadi

2 yemek kasigi un

1 su bardag st

Uzeri icin:

Kruton

Maydanoz

Karabiber

Karnabahari iyice yikayip gicek ki¢lk pargalara ayirin.

Patates, sogan ve sarimsagi soyup iri kipler halinde dograyin.

Arcelik Ankastre Ocak’ta derin bir tencereye zeytinyadini alip 1sitin.

Sogani alip yagda kavurmaya baslayin.

Ardindan patatesi ve sarimsagi ekleyip kavurmaya devam edin.

KugUk parcalara ayirdiginiz karnabaharlari da ilave edip birkag dakika daha kavurun.

Sebzelerin Gzerini gegecek kadar suyu ve tuzu da ekleyip tencerenin kapagini kapatin ve 25-30 dakika Arcelik
Ankastre Ocak’ta pismeye birakin.

Bu sirada ¢orbanin meyanesi igin Argelik Ankastre Ocak’ta bir tavaya tereyadini alin.

Isinan tereyaginda unu kokusu gikana kadar karigtirarak kavurun.

Uzerine 1 su bardagi siti ilave edin ve hizlica karistirmaya devam edin.

Ocakta pisen karnabahar tenceresini acin ve igine azar azar hazirladiginiz bu meyaneden ekleyip
topaklanmamasi icin karistirin.

Ardindan Arcelik Resital El Blender’i ile tim ¢orbayi purtizsiz hale gelene kadar ¢ekin.

Corbanin icerisine karabiber ve muskat rendesini karistirin.

Sicak gorbanizi servis kasenize alin.

Uzerine karabiber serpip kruton koyun ve maydonoz ile susleyip servis edin.
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