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Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

KARNABAHAR GRATEN

1 yemek kagigi un

1 cay kasiginin ucuyla tuz

1 yemek kasigi dolusu tereyagi

1,5 su bardagi st

Rendelenmis 1 su bardagi kasar peyniri
500 gram karnabahar

Karnabahar giceklerini pargalamadan dikkatlice kliglk kiicUk birbirinden ayirin.

Sonrasinda buyUk bir kase sirkeli suda 10 dakika kadar bekletin ve yikayin.

lyice temizlenmig karnabaharlari haglayin.

Gok yumusamis olmamak kaydiyla haglanmig karnabaharlari tencerenin iginden kevgirler gikarin.

Diger yandan bir sos tenceresinde tereyagini eritin.

Unu serpin. Un kokusu ¢ikana kadar kavurun.

St yavas yavas ekleyin ve ¢irpma teliyle stirekli olarak ¢irpin. Krema kivamina geldiginde ocagin altini kapatin.
Tuzu ve karabiberi ekleyin.

Karnabaharlarin tzerine hafif¢e tuz serpip elinizle harmanlayin.

Orta boy firin tepsisini yaglayip, haslanan karnabaharlari gtizelce dizin.

Ustline krema kivamina gelen besamel sosu dokin. .

Rendelenmis kasar peynirini serpin. Onceden isitiimis 200 derece firinda pisirin. Uzeri nar gibi kizarana kadar
finnda tutun. Sicak sicak servis yapin.

Not: Karnabahar gratenin yanina en ¢ok yakisacak tarifler tavuklu olanlardir. Soya soslu ¢itir tavuk veya
sevdiginiz herhangi bir tavuk tarifi ile birlikte tam anlamiyla lezzet sélenidir. Ancak kori sos gibi besamel sosa
yakin tatl tamamlayici tavuk tariflerini tercin etmemenizi éneririz.
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