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Malzemeler

1 adet karnabahar

500 gr kiyma

1 adet blyUk boy kuru sogan
1 tatl kasidi domates sal¢asi
Yarim su bardag@i sivi yag
1/2 limon suyu

1 corba kasigi tuz

Karabiber

Sosicin

1/4 margarin

2 kahve fincani un

750 gr sit

Hazirlanisi

SOSLU KARNABAHAR

Dal dal ayikladiginiz karnabaharlari tencereye koyup tizerine gikacak kadar su doldurun. 1/2 limon suyu ve 1
corba kasidi tuz ile 15-20 dakika haglayin. Ince kiyilmig kuru sogani margarin ile pembelestirip icine kiymayi
ekleyerek kavurun. Salcayi kiymaya katip biraz karistirdiktan sonra baharat ilave edip pisirin. Pigen
karnabaharlar sizdikten sonra kaynamakta olan kiyma tenceresine ilave edin. Agzi kapali olarak pisirin. Bu
arada unu margarin yagi ile pembelestirip, igine sit ve tuz ilave ederek besemal sos yapin. Pismig
karnabaharlari bir tepsiye koyup Gzerine de sosu yayip dnceden isitiimis firinda kizarincaya kadar pisirin.
Kizardiktan sonra firindan ¢ikarip servis yapin.
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