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BAMYA CORBASI (KONYA)

250 gr kurutulmus gicek bamya

1 adet iri boy limon (veya koruk suyu veya nohut blyUkIiginde 2 adet limontuzu)

250-300 gr kuzu kugbasi eti (veya koyun eti) (neredeyse tavla zari buyUkliginde dogranmis olmali)
25-30 gr tereyad! (taze kaymak da kullanabilirsiniz)

2 adet orta boy kuru sogan

1 yemek kasigi domates salgasi (yarim yemek kasigi domates, yarim yemek kasigi biber salgasi da
kullanabilirsiniz)

7-8 su bardag et suyu ya da sicak su

1 cay kasigi tuz

2 adet nohut buyUkliginde limon tuzu (veya 1 adet limonun suyu)

Bamyalari temiz bir bezin arasina alip tiylerinin dékdlmesi icin ovun. Dérde béldigundz limonu ya da limon
tuzunu koydugunuz suda iyice yumusayincaya kadar haglayin. Hasladiginiz iyice yumusayan bamyanin suyunu
sUzUp iplerini ¢ikarin (bu islem bamyanin simiklenmesini engeller)

Eti ve tereyagini orta boy bir tencereye koyup orta isili atege oturtun. Arada sirada karistirarak et suyunu birakip
tekrar gekinceye kadar, en az 5-6 dakika kavurun.

Incecik kiydiginiz soganlari ilave edip karigtirarak sogan sararincaya kadar, 5-6 dakika daha kavurmaya devam
edin.

Salgay ve sicak suyu da ekleyip tencerenin kapagini kapatin. Et iyice yumusayincaya kadar, en az 30 dakika
pisirip tuzu atin.

Suyu azalmigsa su ilave edip bamyalari ve limon tuzunu (veya koruk suyu) yada limon suyunu aktarin.
Kaynayincaya kadar pisirip ocagin altini kisin. Kisik ateste, bamya iyice yumusayincaya kadar pigirip ocaktan
alin ve sicak sicak servise sunun.
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