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KURU BAMYA CORBASI (KONYA)

MasterChef

100 gram kurutulmus gicek bamya
300 gram kusbasgl kuzu eti

6 su bardagi et suyu

3 yemek kasigi tereyagi

3 adet limon

1 adet blyUk boy sogan

3 dig sarimsak

1 yemek kasigdi biber salgasi

2 yemek kagsidi domates salgasi
2 yemek kagsigi zeytinyagdi

1 yemek kasigi tuz

1 tath kasigi karabiber

1 tath kasidi pul biber

1 tath kasigi kirmizi tath toz biber
2 su bardagi kaynar su

Kuru bamya ¢orbasi yapiminda ilk olarak, kuru bamyalar bir tel sizgegte hafif atese tutulur.

Siizgeg, atese degdiriimeden el hareketleriyle sallanarak bamyalarin tizerindeki tlylerin temizlenmesi saglanir.
Ardindan celik bir tencereye kuzu etleri konur ve etler suyunu salip gcekene kadar kavrulur.

Bu arada, ayri bir tencerede bamyalar kaynar suya konarak haglanir.

Kuzu etlerinin Gzerine zeytinyadi, ince dogranmis sogan ve sarimsak eklenip 2-3 dakika kavrulur.

Ardindan salcalar ve tereyadi da ilave edilerek karigsima lezzet katilir.

Yumusayan bamyalar haglama islemi tamamlaninca sizullp, kisa sure soguk suya alinarak soklanir.

Tekrar slzilen bamyalar, et karisiminin oldugu tencereye eklenir.

Gorba, tim malzemeler iyice pisene kadar bir slire daha kaynatildiktan sonra servise hazir hale gelir.
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