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ZEYTINYAGLI KORUKLU BAMYA

Vedat Basaran

250 gr. taze bamya

3 adet havug

3 adet carliston biber
5 adet arpacik sogan
5 dis sarmisak

2 adet domates

1 salkim koruk

1 adet limon

3 yemek kasi§i sirke
2"z tath kasig tuz

1 tath kasidi toz seker
1 su bardagi zeytinyag

Genisce bir kaba su koyup, 3 yemek kasidi sirke katin. Bamyalari, bas kisimlarini konik olarak, koparmadan
soyup sirkeli suya atin. TUmUn0 soyduktan sonra yarim limon sikip, kabugunu da kabin i¢ine koyun. 1 tath kasig
tuz ilave edin. Havuglari soyup, ince cubuklar halinde dograyin. Garliston biberleri, ¢ekirdek yataklarini
temizledikten sonra, ince ince dograyin. Arpacik soganlari soyup yikayin. Sarmisaklari ince ince kiyin.
Domateslerin kabuklarini soyun. Gekirdeklerini temizleyip kip seklinde dograyin. Bamyalar stizip, akan suyun
altinda iyice yikayin.

Tencerenin dibine havug, biber, sarmisak ve domateslerin bir kismini dégeyin. Bamyalarin yarisini, tencerenin
ortasi bos kalacak sekilde yerlestirin. Ustiine geri kalan havuglari, biberleri, sarmisaklari sonra da bamyalar ile
domatesleri koyun. Arpacik soganlari bitiin olarak ilave edin. Kalan yarim limonu soyup dilimleyin. Koruk
salkimini yikayip, bitlin olarak tencerenin ortasina, limon dilimlerini de ¢evresine yerlestirin. 12 tath kasigi tuz, 1
tath kasigi seker, 1 bardak su, 1 bardak zeytinyagi ilave edip, Ustlnu islatiimis yagh kagit ile érttin. Agirlik
yapmasi igin de porselen bir tabak yerlestirin. Tencerenin kapagini kapatip, orta ateste 30 - 40 dakika pisirin.
Suyunu gektikten sonra altini séndirip, sogumaya birakin. Soguduktan sonra servis yapin.
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