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ETLI BAMYA

250 gr bamya

150 gr kuzu kusbasi

4 domates

Y2 ¢ay bardagi zeytinyagi

Y2 ¢ay bardagi limon suyu
1 sogan

3 ¢ay bardagi un

2 ¢orba kasiJi zeytinyagi

Once etimizi 3 cay bardagi su, 1 kiiclik boy tiim kuru sogan, yarim ¢ay bardagi su ile pismeye yakin ayarda
pisirelim(15-20 dk). Bamyalari kuru halde iken, sakal denilen sap kismina yakin kalin tiyleri temizleyelim,
yikayip temiz bir mutfak bezi Gizerinde yayarak kurutalim(saplar daha kolay temizlersiniz). Bamyalar kururken, 4
adet domatesi iri kp dograyalim.Kuruyan bamyalari konik sekilde sap kalacak sekilde bamyayi déndlrerek
bicak yardimyla temizleyelim(biraz ugrastiran agsama, ancak kit kestiginiz takdirde simuklenmeyi ne kadar
limon da ekleseniz engelleyemezsiniz, ayrica sap kisminda kalan konik etli kismi ¢cok lezzetlidir). Saplari
temizlenmis bamyalar, sarimsak, kiip domates, limon suyu ve tuz ile derince bir kapta harmanlayalim (bu
asamay! bir giin énceden hazirlayip buzdolabinda bekletebilirsiniz). Tim sogani etinizden ayirin, etinizi
pisirdiginiz yagdh su ve etlerinize; limon, sarimsak, domatesle harmanlanmig bamyalarinizi pisirme tencerenizde
ekleyin. Tim karigima orta boy tencere igin malzeme seviyesinin altinda ilik su ekleyin. Yemeginizi atesten
almaya yakin 2 ¢orba kasiJi zeytinyadi ekleyin. Kisik ateste 20-25 dk kadar etleriniz ve bamyaniz tam piginceye
kadar pisirin.

© lezzetler.com tarif no:70527 « adi:Etli Bamya « génderen:selmann « indirme tarihi:19.09.2024 - 09:40


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/etli-bamya-vt5265
http://www.tcpdf.org

