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BAMIA (TUNUS)
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Bamyali Et

1 kg, kemiksiz parca koyun eti veya 1 kg. kemiksiz parga dana eti
1/2 kg. taze bamya

1 blyUk bas sogan

100 gr. tereyagdi

1/2 tath kasigi kimyon

2 domates

2 corba kagsiJi domates salcasi
1/2 su bardagi su

1 etsu tablet

2 corba kasiJ! siviyag

1/2 tath kasigi toz seker

1,5 tath kasig karabiber

tuz

servis igin:

ta'leya sos

Domateslerin kabuklarini soyup rendeleyin ve bir kenara birakin. Sogani ince ince kiyin. Suyu kaynatin, igine
etsu tableti elinizle ufalayarak atin. Bir tagim kaynayinca ategten alip bir kenara birakin. Tereyaginin yansini alti
kalin bir tavada kizdirin. Igine bir sira olarak etleri dizin. Etleri ¢evirerek iki taraflar altinimsi kahverengi oluncaya
kadar kizartin ve bir tencereye alin. Bu sekilde tim etleri kizartin. Gerekirse zaman zaman tavaya bir parca
daha yag ekleyebilirsiniz, iginde etleri kizarttiginiz tavadaki yaga kiyllmis soganlari atin. Atesi kisip soganlar
saydamlasincaya kadar yavasca karistirarak kavurun. Kimyonu, rendelenmis domatesi, domates salgasini ve
hazirladiginiz et suyunu soganlarin Uzerine ilave edin; karigtirarak 10 dakika kadar hafif hafif kaynatin.
Hazirladiginiz koyu sosu tenceredeki kizarmig etlerin tGzerine bosaltin. Tuzu, sekeri ve karabiberi ilave edin.
Tencerenin agzini sikica kapatip 1,5 saat hafif ateste pisirin.

Bamyalarin saplarini tepesinden "huni" seklinde, bamyalari delmeden temizleyin. Hemen yikayip stziin ve temiz
bir mutfak bezi ile kurulayin. _

Tereyagdinin kalanini ve siviyagi baska bir tavada kizdirin. Igine kurulamis oldugunuz bamyalari atin ve orta
ateste 3 dakika kadar kizartin.

Bamyalari tencerede pisen etin Uizerine yavasca koyun. Tekrar tencerenin kapagini kapatarak 40 dakika, etler
yumusayincaya kadar pisirin.

Bu arada asagida tarifini verdigim gibi Ta'leya sosu hazirlayin ve sicak sicak bamyalarin Gzerine dékan.
Yemeginizi sicak olarak yaninda sade piring pilavi ile servis yapin.

Dilerseniz Ta'leya sosu biraz fazla hazirlayip, ayrica, yemegin yaninda da sicak olarak servis yapabilirsiniz.
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