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BAMYALI YAHNI

600 g yagdsiz kuzu eti (buttan; butin yaglar alinip, kugbasi dogranmig)
2 ¢orba kasiJi un

2 ¢orba kasig! kirmizibiber

bir tutam tuz

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

1 corba kasigi gicekyagi

1 sogan (ince dogranmis)

35 cl (1 1/4 su bardadi) tuzsuz esmer et suyu (ya da tavuk suyu)

2 tath kasig1 elma sirkesi

1 tath kasidi hardal (tercihen Dijon hardal)

8 damla acibiber sosu (ya da Tabasco sosu)

1 dis sarimsak (ince kiyllmis)

1 ri tath kirmizi biber (sap ve ¢ekirdekleri temizlendikten sonra, 2,5 cm boyunda pargalara kesilmig)
250 g bamya (ayiklanmis)

Un ve kirmizibiberi cukur bir tabakta karistirin. Kugbasi etlerin Ustline tuz ve karabiberi serpip, tabaktaki
karisima buladiktan sonra, fazla unlarini birakmalari i¢in birer birer silkeleyerek, bir tabada koyun.

Bir tencereye cicekyagdinin 2 tath kasigini koyup, tencereyi orta atese oturtarak, yagi isitin. Yag isininca etleri ve
soganlari koyup, surekli karigtirarak, etlerin her yani altin sarisi bir renk alincaya ve soganlar saydamlasincaya
kadar (2 - 3 dakika) pisirin. Et (ya da tavuk) suyu, elma sirkesi, hardal, acibiber sosu (ya da Tabasco sosu) ve
sarimsaklari ekleyip, karisimi birtasim kaynatin. Kaynamaya baslayinca atesi kisip, karigimi 30 dakika pigirin.
Kalan gicekyadini bir tavaya koyup, tavayi orta atese oturtarak, yagi isitin. Yag 1sininca kirmizi biber pargalarini
ve bamyalari koyup, surekli karistirarak 2 dakika pisirin. Tavayi atesten alip, sebzeleri atesteki tencereye
bosaltarak, bamyali yahniyi etler iyice yumusayincaya kadar (20 - 30 dakika) pisirmeyi strddrdn.

Tencereyi atesten alip, bamyali yahniyi bir servis ¢anagina aktararak, servis yapin.
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