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BAMYA CORBASI (KONYA)

http://www.hurriyet.com.tr

100 gram kuru bamya

250 gram kuzu veya dana kusgbasgi et
4 adet blyik kuru sogan

100 gram tereyag

2 corba kasigi zeytinyagi

2 adet limon suyu.

1 ¢corba kasigi biber salgasi

1 ¢corba kasigi domates salgasi

Tuz

Bamyayi 6ncelikle bir kevgir iginde elinizle hafif¢e bastirip karistirarak dis kabugundaki thylerin dékilmesini
saglayin. Bamyay bu sekilde temizledikten sonra kaynatip biraz limon suyu eklediginiz su i¢cinde 20-25 dakika
haslayin. Haglanan bamyayi ¢ikarip stiziin soguduktan sonra ipi cekerek ¢ikarin.

Etleri dnce harli ateste suyunu salana kadar gevirin. Ardindan kapagini kapatip suyunu ¢ekene kadar kisik
ateste pisirin. Etler piserken soganlarin kabuklarini soyup kiguk kiguk yemeklik dograyin. Tereyadi ve
zeytinya@ini eritip soganlari kavurun. Daha sonra salgalari ekleyip kavurun. Sonra pismis eti ekleyip
karistirdiktan sonra sicak su ekleyin. Kaynamaya baglayinca igcine bamyalari ve limon suyunu koyun. (Limon
suyunun hepsini birden eklemeyin ¢corbanin 6zelligi eksi olmasi olsa da her damak tadina uygun olmayabilir o
ylzden biraz kaynadiktan sonra tadina bakarak ekleme yapin.)

Kaynamaya bagladiktan sonra kisik ateste yaklasik 40 dakika pisirin. En son suyunu ve tuzunu ayarladiktan
sonra ¢orbaniz servise hazir olacaktir.
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