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Qarniyarig

Karniyarik

1 kg. Orta boy badimcan
300 gr. Dana giymasi

2 9dan iri sogan

2 9dad yetismis pamidor
4 9dad goy aci biber

1 Yemak gasigi tamat

1 Qahva fincani duru yag
1 Cay gasi§i duz

1 Stekan qizardma yagi

1 Stekan gaynar su

# Badimcanlar ¢gubuglu soyulur, bitdv olaraq duzlu suda yarim saat gozladilir.

3 Qazana 1 gshva fincani duru yag tokillr, gqizinca giymse slave olunur, giyms orta atesda suyunu sovurunca,
ince dogranmig sodan slava olunur.

# Soganlar da yumusayinca ince dogranmis aci bibar slave edilir, bibarler bir az bisince, avvalcs tamat, sonra
randalanmig pamidorlar slave olunur.

# Duz da elave edilir ocaqdan alinr.

# Acisi ¢ixmig badimcanlar sudan alinir, yaxsi qurulanir.

# Tavaya qgizardma yagi goyulur, yag qizinca, badimcanlar qoyulur ve pambalesincaya qizardilir.

# Qizaran badimcanlar kagit desmal gixardilarag gox yagi alinir .

# Yayvan bir gazana ya da gapag olan tavaya qizaran badimcanlar goyulur, kenarlarinda bir az mesafe
biraxaraq bigagla badimcanin boylamasina kesilir .

# Ortadan kesilnen badimcanlar enins bir az geniglendirilir, bu araliya hazirlanan giymali xerc qoyulur.

# Uzerina yarim kesilmis aci biber ve xalga seklinde dogranmig pamidor goyulur.

# BOtun badimcanlar bu sakilde hazirlandigdan sonra, 1 stekan isti su garniyariglarin Gzerinlerine qazdirilir.
Qazanin gapag ortdlir.

# Qazan az atesli ocaga qoyulur ve 20 daqigs bisirilir.

Not: Qarniyarigin son bisirma prosesi 190 daraca sobada 15-20 daqigs bisirilerak da hazirlana bilar.
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