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KARNABAHAR GRATEN

https://www.bim.com.tr

1 bdtln karnabahar, 1 kg

1 adet sogan

3 corba kasig Sole Aygigek yagdi

3 avug Mutfagim donuk bezelye

3 avug Mutfagim donuk misir

1 tablet Hirrem Tavuk bulyon

1 bardak sicak su

Besamel sosu:

2 corba kagsidi Pervin tereyagi, 50 gr
2 corba kagsigi Efsane un

4 su bardagi Dost Altin sit

1 cay kasigi Destan karabiber

1 cay kasigi Refine sofra tuzu

1 ¢cay kagi§l toz muskat

Uzeri icin:

2 avug Kelly’s Misir Gevregi

Yarim paket Binvezir Kasar Peynir, 100 gr

1 bardak sicak suya 1 adet tavuk bulyon ekleyin ve eriyene kadar karistirin.

Bir tavada 3 corba kasigi Aycicek yagi ekleyin ve yagi kizdirin. Ki¢Uk parcalara bélinmus karnabaharlari ve
yemeklik dogradiginiz sogani ekleyin. 7-8 dakika karigtirarak yiksek ateste kavurun.

Uzerine hazirladiiniz tavuk bulyonlu suyu, Gger avug donuk bezelye ve misir ekleyin ve karistirarak kavurmaya
devam edin. 2 dakika sonra altini kapatip sogumaya alin. Agiz tadiniza gére tuz ilave edebilirsiniz.

Orta ateste bir sos tenceresine 2 gorba kasidi tereyagini ekleyin. Eriyen tereyagina 2 ¢orba kasigi un ekleyip
renk alana kadar surekli karistirin. Devaminda 4 su bardagi sttd ¢irpici yardimi ile yedirerek karisima yavas
yavas ekleyin.1 ¢ay kasigi karabiber, 1 cay kasidi tuz ve 1 ¢ay kasigi muskat ekleyip kivam alana kadar
karistirip pisirin.

Karnabahar karigimini bir firn kabina alin. Hazirladiginiz besamel sosunu ekleyin ve karigtirin. Yarim paket
kagar peyniri rendesi ekleyin. 2 avug misir gevregini elinizle kirip serpin.

Onceden isitilmis 200 derece firinda 20 dakika pigirin.
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