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BAMYA CORBASI

Haslamak igin:

100 gr. kuru bamya

Uzerini gegecek kadar sicak su

1 cay kasigi limon tuzu

Gorba igin:

300 gr. kuzu kugbasi

2 adet blyuk boy sogan

2 yemek kagsidi domates salgasi
1 yemek kagigi tatl biber sal¢asi
1 tath kasidi tuz

3 yemek kagigi tereyagi

Uzerini gegecek kadar sicak su

Oncelikle kuru bamyalarimizi elimizle ovalayarak Uzerindeki kii¢ik tiylerin dékilmesini ve yanlarinda bulunan
sagaklarin temizlenmesini sagliyoruz. Temizledigimiz bamyalari kaynar suyun i¢inde 10 dakika hagliyoruz;
haglarken icine bir cay kasigi limon tuzu ekliyoruz ki bamyalarimiz sinmesin. Yumusgayan bamyalarimizin
suyunu stiziip Gzerine soguk su ilave edip sokluyoruz.

Bamyalarimizin iplerini ¢ikariyoruz. Once etimizi suyunu gekinceye kadar kavuruyoruz, tzerine tereyagi ekleyip
incecik dogramis oldugumuz soganlari pembelesinceye kadar kavuruyoruz. Ardindan salgalar ilave edip,
salganin kokusu ¢ikana kadar kavurmaya devam ediyoruz.

Suyu da bamyalarin izerine dokiyoruz. Su kaynayinca tuzumuzu ilave edip, ocagdin altini kisarak 30 dakika
kisik ateste pigiriyoruz.

Kivam alan ¢orbaya en son limon tuzu da ekleyerek, 10 dakika daha kaynattiktan sonra ocagin altini
kapatiyoruz.
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