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BAMYA BASTISI

Yerli, sut bamyalarindan, ihtiyaca gore tedarik edildikten sonra, evveld, saplarini kesmeli. Bamyalar
aylklanirken, bir tencerede koyun etinin yagdl tarafindan kusbagi dogranmis lokmalari bir kasik sadeyadda biraz
kizartip etler suyunu ¢ekecegi sirada, evvelce ¢entilip hazir bulunan sogani da katmali ve beraberce
pembelesinceye kadar kizartmalidir. Bamyalari ve dogranmis domatesleri dogrudan sodanla kizarmig etlerin
Uzerine dékmeli. Tuz ve biberini de ekip ve suyunu da koyup pisirmeli ve yemek esnasinda limonunu sikmalidir.

Not: Eski lokanta camekénlarina renk vermek ve midelerine diskin migterileri gekmek icin kushane veya
lenger i¢inde, muntazam tertiple pigirirler. Bunun igin, lengerin ortasina, blylkge bir kirmizi domates koyarlar.
Etrafina, daire seklinde ve kat kat bamyalari dizerler. Uzerlerine kizarmig kugbasi etleri de kubbe seklinde tertip
ve limonlari da halka halka kesip minasip yerlerine kondurmak suretiyle tanzim ederler ki, manzarasi cidden
¢ekici olur. Sonra, tuzunu, biberini ve lokantalarda, her zaman mevcut domates suyunu ve et suyunu da ilave
ederek ve etten kalan yagi da katarak, ateste minasip kivami gelinceye kadar pisirirler. Limon yoksa, koruk
kullanirlar. Limon varsa, bidayette sikarak bamyalarin renklerini sarimtirak kilarlar.
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