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KUSANEDE PILICLI BAMYA

750 gram bamya

120 gram sadeyad|, ya da margarin
300 gram sogan (2 blyuk)

400 gram domates (2 biyUk)

1 blyUk pili¢

3 yesil biber

1 kliclk limonun suyu

3 bardak su

Tuz o
BAMYALARI YATIRMAK ICIN:
1,5 kahve fincani sirke

3 silme corba kasigi tuz

1 Kart ve i¢i cok blytk ¢ekirdekli olmayan 750 gram bamyanin tepelerin kilahvari tirag edercesine sivri
kestikten sonra, iglerine su isleyebilmesi icin de altlarinin sivri kisimlarini da kesmek suretiyle btiin bamyalari
bdylece bir tepsiye ya da tencereye ayiklamali, sonra da ayiklanmig bu bamyalarin Ustlerine 3 silme ¢orba kasigi
tuz ile bir bucuk kahve fincani sirke katarak hepsini harmanlarcasina iyice bir karigtirmali ve yarim saat kadar bir
tarafa birakmalidir.

2 Bamyalar, tuz ve sirkede yatmakta iken, diger taraftan da bir kugsaneye; 6 silme ¢orba kasigi sadeyagi, ya da
margarin ile, kiigiik kesilmis 3 blylk sodan koyarak, karistirmak suretiyle sodanlari 10 dakika kadar kavurmali
ve sonra bunlara; tiyleri yolunmus, i¢i temizlenmis titstlenmis, yikanmis ve gégusler gdvde, butlar, dérde ve
sirt da ikiye olmak Uzere on pargaya boélinmus 1 blyuk pilic koyarak, arada bir karistirmak suretiyle piligleri de 5
dakika kavurmali, sonra bu kavrulmus piliglere 1 tath kasigi tuz ile ancak yarnm bardak da su katarak tekrar 20
dakika daha pisirmeli ve atesten alarak iinmaya birakmalidir.

3 Pili¢ ininca, kemiklerini ¢ikardiktan sonra, bunlari diizenli bir sekilde kusanenin altina yaymall, dstine de bir
sira, yuvarlak dilimlere kesilmis bir miktar domates ddsedikten' sonra, bunun Ustiine de yanyana ve sik olmak
Uzere, tuzlu sirkede yatiriimig ve bol suda iki ti¢ defa yilkanmis bir sira bamya désemeli ve bunun Ustiine de
tekrar bir sira domates, bir sira bamya olmak tzere bitiin bamyalari bdylece kusaneye istiflemek suretiyle
dbésemelidir.

4 Bamyalarin désenmeleri sona erince, bunlara; kiigik kesilmis 3 yesil biber, 1 kiiclk limon suyu, 1 tath kasigi
tuz, iki klicUk bardak su ile, piliclerin igcinde pistigi sodanl yaglari da katarak Ustlerine islatiimig ve burusturulmus
bir yag k&agdidi értmeli ve tencerenin kapagi kapatiimis olarak, bamyalar sularini ¢ekip de iyice yumusak bir hal
alincaya kadar dnce kuvvetlice, sonra da orta kuvvetteki ateste olmak Gzere bunlari, 40 - 60 dakika arasinda
pisirrneli ve kusaneyi atesten alarak Ustline blytkce bir tabak kapatmak ve kusaneyi altlist etmek suretiyle
bamyalari tabaga almali ve servis yapmalidir.

Not: Tuz ve sirkede yatirmaktaki neden, bamyalarin salyalarini birakmamasi igindir.
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