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KARNABAHAR KOFTESI

1 orta boy karnabahar

5 ¢orba kasiJi un

75 gr tereyagi

50 gr rendelenmis kasar peyniri
3 yumurta

Yarim demet maydanoz

1 limon

1 su bardagi misirdézii yagi
100 gr kurutulmus ekmek tozu
1 tutam karabiber

Tuz

Karnabahar temizlenip iyice yikandiktan sonra tuzlu suda 5 dakika haglanir. Gigeklerinin diriligi kaybolmadan
atesten indirilip soguk suda yikanir. Sonra karnabaharin gicekleri alinip, kiiglicik parcalara bélinUr. Ince ince
dogranmis maydanoz, karabiber, yeteri kadar tuz ve ufak pargalara bélinmis karnabaharlar 1,5 ¢orba kasigi
misirézl yagiyla tavada tahta kasikla 1-2 dakika karigtirilarak sote edilir. Diger tarafta tereyag, st ve 1,5 ¢orba
kasiJ! unla bir besamel sos hazirlanir. Besamel sos atesten indirilince sote edilmis karnabaharlar, iki yumurta ve
rendelenmis kasar peyniri -katilarak ve iyice karigtirilarak hepsi birbirine yedirilir. Sonra karisim yaglanmig bir
mermerin Uzerine bosaltilir ve 1 cm kalinliginda olacak bigimde yayilir. Soduyunca istenilen bigimlerde pargalara
béllindr. Yemekten 5-10 dakika énce bir yassi kaba, kalan yumurta kirdir, 1 tutam tuz eklendikten sonra ¢atalla
¢irpilir. Elde kalan bir bardada yakin misirézi yagi tavada kizdirilir. Sonra karnabahar kéfteleri una, yumurtaya
ve kurutulmug ekmek tozuna bulanarak kizgin yada atilir. Kéftelerin iki yani da kizarinca kevgirle tavadan dikten
sonra servis tabagina konur. Tabagin etrafi limon dilimleriyle stslenerek servis yapilir.
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