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KARNIBAHAR MUSAKKASI

1.250 gram karnabahar (1 orta bag)
80 gram yag (2 corba kasigi)

150 gram sodan (2 orta bas)

200 gram kiyma

3 bardak su veya etsuyu

Bir miktar tuz

Haglamak igin:

16 bardak su

1 limonun suyu

Bir tencereye 4 ¢orba kasidi yag ile ¢entilircesine kiiglk kesilmis 2 orta bas sogan koyarak bes dakika kadar
kavurmali, sonra kavrulan soganlara 200 gram kiyma ilave ederek, kiymanin rengi déniinceye kadar, asagi
yukari 15 dakika daha kavurmali, 3 bardak su veya et suyu ile kafi miktarda tuz ilave ederek tencerenin
kapagdini kapatmali ve hafif ateste bu soganh kiymayi pismege birakmalidir.

Diger taraftan, blyUkge bir tencereye 16 bardak su ile 1 adet limonun suyunu koyarak bu suyu kaynatmali. Su
kaynayinca icine kesilerek kogan ve yapraklari ¢ikartiimig bir orta bas karnabahari atarak 5-6 dakika kadar
haslamak, karnabahar haglaninca limonlu suyu ddkerek ¢igekli dallan kiiglk pargalara ayirmalidir.

Hazirlanan ve ufalanan bu karnabaharlari kaynamakta olan kiymali ve soganli suya atarak, karnabaharlar iyice
yumusayincaya kadar hafif ateste pisirmeli ve 40-50 dakika strecek olan bu pismeden sonra tencereyi atesten
alarak servis yapmalidir.
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