%ﬁb Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
y

Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

PERMASANLI KARNABAHAR

1 adet blylk boy karnabahar

100 g parmesan peyniri

3 dilim kuru ekmek

6 yemek kasidi sizma zeytinyagi

2 dig sarimsak

Yarim ¢ay kasigi tuz

Suslemek i¢in maydanoz

Suslemek igin limon kabugu rendesi

Karnabaharin yapraklarini koparip, gévde kismini kesin. Gigek kisimlarinin ¢ok pargalanmamasina 6zen
gostererek, bir bicak ile kligik pargalara ayirn. Dogranmig karnabaharlari glizelce yikayin ve bir siizgegte
kurumaya birakin.

Parmesani bir rende ile rendeleyerek iyice ufaltin. Kuru ekmekleri elinizle kabaca pargalayarak Agelik In Love
dograyicinin igine atin ve iyice ufalanana kadar ¢ekin. Peynir ve un haline gelmis ekmegi bir kasede karigtirin.
Arcelik Gurme Ankastre firini 180 derecede c¢alistirin.

Derin bir kaba karnabahari koyun, Uzerine 3 yemek kagsidi zeytinyagdi dokdin ve iyice karigtirin. Daha sonra
parmesanli ekmek kirintilarini da ekleyin ve tim karnabahar pargalari bu karigimla kaplanacak sekilde karigtirin.
Yagl kagit serilmis firin tepsisine karnabaharlari yanyana gelecek sekilde dizin. Ust Uste gelirse altta kalan
kisimlar kizarmaz. Firinin orta rafinda 45-50 dakika kadar pisirin. ]

Pisen karnabaharlarin Gzerinde kalan zeytinyagdini gezdirin, sicak servis edin. Ince kiyllmig maydanoz ve limon
kabug@u rendesiyle sUsleyerek de servis edebilirsiniz.

-

© lezzetler.com tarif no:122659 « adi:Permasani Karnabahar « génderen:sema varan « indirme tarihi:01.06.2024 - 10:38


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/permasanli-karnabahar-vt90114
https://img.lezzetler.com/yuklenen2/permasanli-karnabahar-122659.jpg
http://www.tcpdf.org

