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BAMYA CORBASI (KONYA)

Y2 su bardadi kuru ¢icek bamya

25 gr. Y2 limon dilimlenmig

3 su bardagi su bamyalari haglamak i¢in

Y2 su bardagi kuyruk yagi (bamyalarin biyUkliginde dogranmis)
1 su barda@i koyun eti (bamyalarin blydkliginde dogranmig)
1 yemek kasidi sadeyag (tereyagi) 200 gr.

2 sogan cok ince kiyilmig

1 yemek kasigi domates salgasi (istenirse 3 kirmizi domates)
5 su bardagi et suyu veya su

1 tath kasidi tuz

2 gorba kagsidi limon suyu

Bamyalarin tiiylerinin dokilmesi igin kalburda veya bez arasinda yikanir. Ug dért limon dilimi konulmus suyla
(limon stinmemesini saglar) yari haglanir, ipleri ¢ikarilir. Tencereye et ve kuyruk yagi konularak kapagi kapatilir.
Et birakti§i suyu gekinceye kadar arada bir karistirarak kavurulur. Sadeyagi ve sodanlari ilave edilir, soganlar
sararincaya kadar kavurulur. Salgayi, (yazsa ince dogranmis domatesleri) koyulur, gevirilir. Suyu ilave edilir,
kapak ortilUr, etler pisinceye kadar yaklasik 30 dakika kaynatilir, bu arada tuzu atilir. Suyu azalmigsa 5 su
bardagina tamamlanir. Haglanmig bamyalari, limon veya koruk suyunu ilave edilir, kaynamaya baglayinca ¢ok
hafif atese al, bamyalar yumusayincaya kadar 20-30 dakika kadar pigirilir.

Not: Corbalar Konya mutfaginin degismez giris yemegidir. Konya da soguk ¢orba tiirleri bulunmamaktadir. Orta
asya[?ldakullanilan Tutmag gorbasi Konya[?lda giiniimiizde de ¢ok tlketilen nefis bir corbadir.

ML® Bamya Corbasi icin tiklayin
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