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KURU BAMYA CORBASI (KONYA)

Asirlik Tariflerle Tark Mutfag

60 g kuru gicek bamya

2 adet limonun suyu

30 g tereyadi veya sadeyag

250 g yagl kusbasi kuzu but eti

80 g kusbas! kuzu kuyruk yag!

2 adet orta boy sogan, ince kiyllmig
70 g domates salgasi

1.4 litre et suyu veya su, kaynar

Bamyalari, ipe dizili haldeyken bir bez arasinda iyice ovusturun ve Ustlerindeki tlylerin dékilmesini sadlayin.
Ardindan bamyalari genis bir kaba koyarak Ustini gegecek kadar kaynar su dékiin ve 1 limonun suyunu sikip
bekletin. Suyun iginde bamyalari iplerinden ¢ekerek gikartin.

Tencereye yag, eti ve kuyruk yagini koyun, kapagdini kapatin. Et biraktidi suyu ¢ekip yagdi ¢cikincaya kadar arada
bir kanigtirarak kavurun. Sogani ilave ederek pembelesene kadar kavurmaya devam edin.

Salcayi ekleyip 20 saniye daha kavurun. Kaynar et suyunu da ekleyerek et yumusayincaya kadar yaklagik 20
dakika pisirin. Suyu azalirsa kaynar su ilave edin.

Bamyayi sudan ¢ikarin, stiziin ve tekrar sudan gecirdikten sonra 1 adet limonun suyuyla birlikte kaynayan ete
ilave edin.

Kaynamaya baslayinca ¢ok hafif atese alin. Bamya yumusayincaya kadar 20-30 dakika pisirdikten sonra servis
edin.

Not: Yazin salga yerine 2-3 adet domatesi dograyip kavurarak koyabilirsiniz. Mevsiminde limon suyu yerine
koruk suyu (ham Gz0m suyu) kullanabilirseniz daha da lezzetli olur. Acili ve eksili kuru bamya ¢orbasi dervigler
diyari Konya’daki dugin yemeklerinin vazgegilmezidir. Kérpeyken toplanan minik gicek bamyalar iplere dizilerek
kurutulur, bir ip dizisi bir tencere ¢orba i¢in denk olacak sekilde ayarlanir.

Fotograf "gul" tarafindan génderildi. 03.10.2023
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