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BAMYALI KUZU YAHNISI

1 kg kuzu eti (kugbasi dogranmig)

500 gr bamya (temizlenmig)

1 tath kasigi tuz 60 gr (1/2 su bardagi) un

1 dis sarimsak (kabugu soyulup ortadan ikiye kesilmis)
100 gr (1/2 su barda@i) rafine yag

3 orta buyUklUkte sodan (ince halkalara dogranmig)
3 ¢orba kagsigi maydanoz (kiyillmig)

3 corba kagiJi taze sogan (ince kiyilmig)

1 su bardag et suyu

125 gr (1/2 su bardagi) krema

1 su bardagi domates suyu

1+1/2 ¢ay kasig kekik

Bamyalari tuz ile ovup, oda sicakliginda bir saat bekletiniz.

Etleri una bulayip, fazla unlarini silkeleyerek bir kenarda saklayiniz. Bir tencerenin i¢ini sarimsakla ovup, kalan
sarimsaklari atiniz.

Tencerede rafine yagi isitiniz. Yag kizinca igine soganlar atip 5-7 dakika, arasira karistirarak, iyice yumusayana
kadar pisiriniz. Sonra kusbasi etleri koyup, karistirarak 8-10 dakika, etler kavrulana kadar pisiriniz.

Bamyayi, maydanozu, taze sogani ve sarabi ekleyip, arasira karistirarak kaynatiniz. Kaynayinca tencerenin
kapagini kapatip, hafif ateste 15 dakika pisiriniz.

Bu arada kiguk bir kasede kremayi ¢irpip yavas yavas tencereye ekleyerek, 20 dakika daha pigiriniz.

Finninizi orta sicaklia getirip (170 C) isitiniz. Tencereyi atesten alip, domates suyunu ve kekigi ekleyerek iyice
karistiriniz. Tencerenin kapagini yeniden kapatip firina yerlestiriniz. 30-45 dakika, etler yumusayana kadar
pisiriniz. Tencereyi firindan ¢ikarip, yemeginizi bir servis tabagina aktararak servis ediniz.
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