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ASIDE (KURU BAMYADAN)

1,5 su bardagi piring

2 adet iri domates

2 ¢orba kagiJ! tereyagdi

1 corba kasigi tuz

1 orta boy ince kiyllmis sogan
6 su bardadi et suyu
Bamyasi:

150 gram kuru bamya
sirke

1 tane orta boy havug

3 ¢corba kagsiJi tereyagdi
300 gram kugbasi kuzu eti
ince Kiyillmig 2 iri sogan
tuz

4 bardak et suyu yoksa su
1 limonun suyu

Bir tencereye bol su koyup kaynatin ve bamyalari ipiyle i¢ine atin. Bir kahve fincani sirke katip bes dakika
kaynattiktan sonra ¢ikarin, soguk suya tutan. Havucu tavla zar gibi dograyin. Yagi bir tencereye koyup kizdirin,
etleri ilave edip 4-5 dakika kavurun, ardindan sodanlari katip 3-4 dakika daha kavurun. Tuzuna ve suyunu
koyup pisirmeye baglayin. Bamyalarin ipini ¢ikarin et suyu, limon suyu ve havug katarak beraber bir saat pisirin.
Pirinci temizleyip 1 saat tuzlu bol ik suda i1slayip 4 defa yikayarak bir stizgece ¢ikariniz. Bir tencereye yagi
koyup kizdiriniz. Soganlar pembe bir renk alincaya kadar 3-4 dakika kavurup pirinci, domatesi, tuzunu ve et
suyunu ilave ediniz. 5 dakika hizli ateste, sonra agir ateste zaman zaman karistirarak tamamen suyunu ¢ekip
ezilinceye kadar 30 dakika pisirip atesten aliniz.

Aside'yi bir tabadin ortasina koyup kepgenin tersi ile bastirarak yuva gibi aginiz ve ortasina kuru bamyayi
koyarak servis yapiniz.
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