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BAMYA CORBASI (KONYA)

300 g kuru kigik bamya (cigek bamya)
200 g kugbasi et (kuzu)

2 yemek kasigi sadeyag

3 yemek kasig kuyruk yagi

4 adet kuru sogan

1 tath kasidi tuz

2-2,5 litre su

2-3 adet limon

Yarim yemek kasigi salca

Konya bamya ¢orbasi mevsiminde toplanmig ve kurutulmus ¢icek bamya kullanilarak yapilir. Bamyalar tiylU bir
yaplya sahip oldugu icin pisirme dncesinde temiz bir bez ile ovalanarak tiylerinden arindirilir ve limonlu suyun
icinde yumusayana kadar haglanir.

Bagka bir tarafta bir tencerede kuyruk yagi kavrulur. Yag biraz kavrulduktan sonra kuzu kugbasgi etler ilave
edilir. Etler kavrulduktan sonra ince kiyllmig sogan eklenir. Soganlar pembelesinceye kadar kavrulur. Daha
sonra salga eklenerek kokusu ¢ikana kadar kavurma iglemi devam eder.

Bamyalar haslama suyu ile birlikte bu karisima eklenir. Gorba iyice kaynatilir ve lezzetini almasi igin 3-4 saat
bekletilir. Servis yapilmadan 6nce tekrar kaynatilir.
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