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BAMYALI FENERBALIGI YAHNISI

3 ¢orba kasiJi zeytinyadi

250 g bamya (ayiklanip, iri olanlari yaklasik 2,5 cm boyunda kesilmis)
1 iri sogan (iri dogranmis)

125 g kereviz (kabuklari soyulup, ¢cok ince dogranmis)

1 iri dig sarimsak (ince Kiyilmig)

1 iri taze sogan (ince dogranmig)

1 tath kasidi tuz

1/2 tath kasigi tozseker

1 tath kasidi karabiber (taze ¢ekilmis)

1/2 tath kasigi kimyon

4 su bardag balik suyu

2 dolmalik biber (sap ve ¢ekirdekleri temizlendikten sonra, iri dogranmisg)
500 g yesil domates (dilimlenmis)

6 ¢orba kasigi maydanoz (kiyilmig)

8 damla acibiber sosu

1,5 kg fenerbali@i filetosu (kusbagi dogranmis)

BuyUk bir tencereye zeytinyadinin 1 ¢orba kasigini koyup, tencereyi orta atege oturtarak, yagi isitin. Isininca
bamyalari koyup, sik sik karistirarak, renkleri iyice déntinceye kadar (yaklasik 5 dakika) pisirin. Sonra delikli
spatulayla, bamyalari bir tabaga ¢ikarin.

Atesi kisip, kalan zeytinyagi, soganlar ve kerevizleri katarak, tencerenin kapagini kapatin ve sodanlar
saydamlasincaya kadar (yaklasik 5 dakika) pisirin. Sarimsak ve taze soganlari ekleyip, sirekli karigtirarak, 2
dakika daha pisirdikten sonra, tuz, tozseker, karabiber ve kimyonu serpin. Balik suyunu ekleyip, bir tagim
kaynattiktan sonra, tabaktaki bamyalar, dolmalik biber parcalari ve yesil domates dilimlerini katin. Tencerenin
kapagini yari yariya kapatip, atesi kisin ve karigsimi sik sik karistirararak, 8-10 dakika pisirin.

Maydanozlar, acibiber sosu ve balik parcalarini ekleyip, karigtirdiktan sonra, tencerenin kapagdini kapatarak,
yahniyi 5 dakika daha pigirin. Tencereyi atesten alip, yahniyi bekletmeden servis yapin.
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