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BAMYA (AFYONKARAHISAR)

Nazmiye Giftgi

Kuru bamya
Dogranmis kusbasgi et
Sogan

Siviyag

Salca

Et suyu veya su
Limon tuzu

Limon suyu

Tuz

Karabiber

TayU alinmis gicek bamya limon tuzu eklenmis suda haglanir, siizlilerek ayri bir yerde sogumaya birakilir.
Klp seklinde dogranan sodan, yagda kisik ateste ara sira karigtirilarak pembelesinceye kadar kavrulur.
Icine salca eklenerek birkag dakika daha kavrulur. Karigimin icine 6nceden haglanmis olan et, et suyu ve tuz
ilave edilerek kaynatilir.

Hagslanmig bamya ile limon suyu kaynayan bu karisima eklenir.

Bamyalar yumusayincaya kadar pisirilir. Sunum kabina alinip, Gzerine karabiber serpilerek servis edilir.

Not: Pek ¢ok kisi tarafindan ¢orba olarak da ifade edilen bamya, Afyonkarahisar&apos;da sira yemeklerinde
yemegin sonlarinda ézellikle suruplu tath sonrasi mideyi rahatlamak ve sindirimi kolaylastirmak amaciyla
sunulan eksili bir sebze yemegidir. Téren yemeklerinin pek gogjunda, aile ve ramazan davetlerinde, gezeklerde
sunumuna daha ¢ok rastlaniimaktadir. Halk arasinda gicek bamya olarak ifade edilen kiicUk ve kuru bamyalar,
bir bez arasinda ovularak tlyleri ¢ikarildiktan sonra haglanarak kullanilir.
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