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KARNABAHAR GRATEN

1 orta boy karnabahar

16 bardak su

3 ¢corba kagiJi tuz

2,5 ¢orba kasigi margarin

3/4 kahve fincani un

1,5 bardak sit

1 kahve fincani rende kagar peyniri
50 gr. tereyadi

2,5 ¢orba kasigi margarin

3 kahve fincani rende kasar peyniri

BuyUk bir tencereye 16 bardak su ile 3 corba kasig tuz koyarak suyu kaynamaya birakin. Su kaynayinca buna
karnabahari koyarak 15 dakika haglayin. Sonra karnabahari sudan ¢ikararak giceklere ayirin. Bir kaba margarin
ile unu koyarak 2 dakika kavurun. Sonra bu una sicak sitU katin ve bir taraftan da hizlica karigtirin. SGti
karisima yedirin ve karigim diigin ¢orbasi kivaminda bir koyuluda gelene kadar karistirarak pisirin. Sonra buna
1 tath kasidi tuz ile findik blyUkliginde pargalara ayrilmis 2,5 ¢orba kasigi margarini azar azar katin. Bir
taraftan da hizla karistirmaya devam edin. Sonra buna 1 kahve fincani rende kasar peynirini ilave ederek kabi
atesten alin. Sonra bu salganin yarisini tepsideki karnabaharlara ilave edin ve karistirarak bitlin salcayi
karnabaharlara bulayin. Sal¢anin diger yarisini da yine karnabaharlarin Gizerine ddkerek, karnabaharlari
g6rinmez hale getirin. Salganin Ustline de 3 kahve fincani rende kasar peyniri serptikten sonra, tepsiyi sicak
firna surerek, Uzeri pembelesinceye kadar 15 dakika firinlayin ve derhal sicak sicak servis yapin.
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