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BESAMEL SOSLU KARNABAHAR GRATEN

Besamel sos igin:

2 yemek kasigi un

2 yemek kasi§i tereyagi

2 su bardagi soguk sit

1,5 cay kagigi tuz

Istege bagl /4 muskat rendesi

Uzeri icin:

1 su bardagi rendelenmis kasar peynir

Karnabaharin kdk kismini keselim ve cigekleri ayiralim. Ardindan bol suda iyice yikayalim. Yikama isleminden
sonra karnabaharlari stizelim.

Karnabahari haglama asamasina gegebiliriz. Burada haglama suyunu derin bir tencereye alalim. Dilerseniz
icerisine cok az miktarda un katarak karnabaharlarin beyaz kalmasini saglayabilirsiniz. 10 dakika haglama
islemini yapalim. Haglanan karnabaharlari soguk suda bekletelim ve ardindan iyice stzelim.

Finnda karnabahar i¢in besamel sosu yapalim. 2 yemek kagigi tereyagini sos tenceresine alip eritelim.
Ardindan 2 yemek kasigi unu ekleyerek 2-3 dakika kokusu ¢ikana kadar kavuralim. Kavurma igleminde dikkatli
olalim, unu yakmayalim.

2 su bardagi soguk sUtl kontrollli ve yavas bir sekilde sos tenceresine dokelim. Siitl eklerken ayni zamanda
¢irpma iglemini yapalim. Eger iyi ¢irpilmaz ise topaklanma olur.

Tuz ve istede bagli rendelenmis muskat cevizini de sos tenceremize ekleyelim. Muskat yerine karabiber
ekleyebilirsiniz.

Besamel sos kivam aldiginda ocagin altini kapatabiliriz.

Haslayip soguk suda bekletilen karnabaharlari glizelce siizelim. Ardindan karnabaharlari borcama veya firin
kabina alalim.

Hazirlanan besamel sosu karnabaharlarin Gzerine dokelim.

Rendelenmis 1 su bardagi kasar peynirini besamel sosun Uizerine ilave edelim.

180 derecede 6nceden isitilmig firnda 25 dakika kadar pigirelim.

Kasar peynir kizardiginda firini kapatalhim.

Finndan ¢ikardigimiz karnabahar grateni servis tabagdina alarak sunuma hazirlayalim.
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