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ASIDE LAPASI

375 gram piring

80 gram sadeyagi, ya da margarin (4 ¢orba kasig)
375 gram domates (2 buyUk) ya da 3/4 kahve fincani domates salgasi
3 1/2 bardak su, ya da et suyu

Tuz

BAMYASI:

250 gram bamya

100 gram sogan (1 blyUk)

40 gram sadeyadl, ya da margarin (2 ¢orba kasigi)
125 gram kuzu eti

100 gram domates (1 orta)

1/2 limon

1 bardak su, ya da et suyu

Tuz

1 yesil biber

1/2 kahve fincani sirke (yatirmaya)

Lapanin Yaplligi:

Bir tencereye 6 silme ¢orba kasigi sade yag, ya da margarin koyarak hafifce kizdirimak, sonra buna, kabuklari
¢ikanlmis ve kicUk pargalara dogranmis 4 buyik domates koyarak, domatesler eriyip de salcamsi bir hal
alincaya kadar 8-10 dakika kavururcasina pisirmeli ve sonra da domateslere 5 bardak su ile U¢ ¢eyrek ¢orba
kasiJl da tuz koyarak, domatesli salgayl kaynamaya birakmalidir. Su kaynayinca tencereye tas ve darilara
aylklanmig ve yarim saat kadar sicak suda yatirlmis ve duru su ¢ikincaya kadar Ug-bes kez yikanmis iki bardak
piring koyarak tencerenin kapagdini kapatmali ve piringler sularini ¢ekip lapa kivamina gelinceye kadar orta
kuvvetteki ateste pismeye birakmalidir. Lapa pisince bunu yarim saat kadar ¢ok hafif ateste demlendirmelidir.

Bamyanin Yapiligt:

Kart ve ici gok buyik cekirdekli olmayan 250 gram bamyanin tepelerin killdhvari tirag edercesine sivri kestikten
sonra, iglerine su isleyebilmesi icin de altlarinin sivri kisimlarini da kesmek suretiyle bitiin bamyalari béylece bir
tepsiye ya da tencereye ayiklamali, sonra da ayiklanmig bu bamyalarin Gstlerine 1 gorba kasigdi tuz ile yarim
kahve fincani sirke katarak hepsini harmanlarcasina iyice bir karigtirmali ve yarim saat kadar bir tarafa
birakmalidir. Bamyalar, tuz ve sirkede yatmakta iken, diger taraftan da bir kusaneye; 2 silme ¢orba kasigi
sadeyag, ya da margarin ile, kigk kesilmis 1 blylk sodan koyarak, karistirmak suretiyle soganlar 10 dakika
kadar kavurmali ve sonra bunlara; 125 gram kusbagi dogranmis kuzu eti katmali ve 5 dakika kavurmali, sonra
bu kavrulmus etlere 1 tath kasigi tuz ile ancak yarim bardak da su katarak tekrar 20 dakika daha pisirmeli ve
atesten alarak iinmaya birakmalidir. Etleri diizenli bir sekilde kusanenin altina yaymali, Gstline de bir sira,
yuvarlak dilimlere kesilmig bir miktar domates désedikten' sonra, bunun Ustline de yanyana ve sik olmak Uzere,
tuzlu sirkede yatirilmig ve bol suda iki t¢ defa yikanmis bir sira bamya désemeli ve bunun Ustline de tekrar bir
sira domates, bir sira bamya olmak Uzere bitlin bamyalar bdylece kusaneye istiflemek suretiyle désemelidir.
Bamyalarin désenmeleri sona erince, bunlara; kiicik kesilmis 1 yesil biber, 1/2 ki¢lk limon suyu, tuz, 1 bardak
su ile, etin pistigi soganl yaglari da katarak Ustlerine i1slatilmig ve burusturulmus bir yagd kagidi értmeli ve
tencerenin kapadi kapatiimis olarak, bamyalar sularini ¢ekip de iyice yumusak bir hal alincaya kadar énce
kuvvetlice, sonra da orta kuvvetteki ateste olmak Uizere bunlari, 40 - 60 dakika arasinda pisirrnelidir.

Lapa ve bamya hazir olunca; énce lapay bir blyik tabaga diizgtin bir sekilde yaymali, Ustline de bamyayi
koyduktan sonra servis yapmalidir.

ML® Aside Helvasi icin tiklayin
ML® Lapa icin tiklayin
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