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KARNABAHAR GRATEN

600 g patates

Tuz

1 corba kagig kimyon

1.5 kilo karnabahar

1 corba kagigi limon suyu
1&apos;er kirmizi, sari ve yesil dolmalik biber
75 g kuzu gémlek yagi

1 sogan

1 ¢corba kasigi tereyag

1 tepeleme ¢orba kasigi un

350 g krema

400 ml sebze suyu (komprime)
Toz hintcevizi

Karabiber,

150 g Isvricre peyniri (Appenzeller)
50 g rendelenmis parmesan

Patatesleri soyarak yikayin ve bol tuzlu suda 1 kagik kimyon ile 15 dakika pisirin.

Karnabahari ayiklayarak kiiglk parcalara ayirin. Yikadiktan sonra uglarini capraz olarak kesin. Karnabahari
tuzlu, limonlu suda 10 dakika haglayin, soguk sudan gegcirin ve stiztiimeye birakin. Biberleri soyun, seritleyin.
Kuzu gdémlek yagini seritleyin, sogani kiip halinde dograyin. Gémlek yagdini bir tavada kizartin, kitir kitir olduktan
sonra bir tabagda alin.

Tereyagini tavaya ilave edin, sodani 6lddrin, un serpistirin, devamli karistirin. Krema ve sebze suyunu tavanin
icine dokuin, 10 dakika pisirin. Hintcevizini ve karabiberi ayarlayin. Sogumaya birakin.

Patatesleri yarim cm kaliniginda dilimleyin. Peyniri findik blyUkliginde dograyin, parmesan ile birlikte sosun
icine katin.

Patatesleri oval bir kaliba dizin, Gzerine sos dokun. Biberlerin yarisini, karnabahari ve kalan biberleri koyun.
Kalan sosu dokin. Firini 200 derecede isitin. Grateni yaklagik 35 dakika altin sarisi olana dek kizartin. Uzerine
gbmlek yagini koyarak servis yapin.

© lezzetler.com tarif no:20119 » adi:Karnabahar Graten « génderen:susam sokagi « indirme tarihi:21.05.2024 - 03:21


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/karnabahar-graten-vt14848
https://img.lezzetler.com/yuklenen7/karnabahar-graten-20119.jpg
http://www.tcpdf.org

