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KARNIBAHARLI MAKARNALI BOREK

2 yemek kasigi margarin

1 adet karnibahar (orta boy)
1,5 su bardagi makarna (boncuk)
1,5 cay bardag bezelye

1 adet yufka

1 cay bardagi sit

1/2 su bardag siviyag

1 adet yumurta

1 tath kasidi tuz

3 cay kasigi pulbiber

1 cay kagigi karabiber
Uzeri Igin:

1 cay bardagi sit

2 yemek kasigi siviyag

Karnibahar tuz ilavesiyle haslayip sizin ve kigUk ¢igeklerine ayirin.

Makarnayi, bezelye ve misir ile birlikte sana margarin ve tuz ilavesiyle haglayin. Haslayip kiigik giceklere
ayirdiginiz karnabahara ekleyin. Karabiber ve pulbiberi ekleyin karistirin.

Yufkayi yagladiginiz kare borcama fazlasi yanlardan tasacak sekilde serin.. Karnibaharl makarnali karigimin
yarisini borcama yufkanin dstiine dékiin. 1 ¢ay bardagdi sit, 1/2 su bardagi siviyad ve yumurtay! iyice ¢irpin ve
karnibaharin Ustiine her yerine gelecek sekilde dékin. Kalan karnibaharl karigimi da dékup yufkanin sarkan
kisimlari ile karnibaharlarin Gstind kapatin.

1 cay bardag sut ve siviyagi karistirip béregin Ustiine dékin ve 1/2 saat kadar dinlendirip 190 derece firinda
Uzeri kizarana kadar pisirin.
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