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KURU BAMYA CORBASI

200 g kuru gicek bamya

150 g kugbasi kuzu eti

3 adet kuru sogan

1 yemek kasigi domates salgasi
1 adet limon

1 tath kasidi tuz

1 su bardagi su

1 cay kasigi karabiber

1 tath kasidi pul biber

Kuru bamya, iki elin arasinda ovalanarak tlylerinden ayiklanir. Daha sonra Gzerini gececek sekilde sicak su
eklenerek, iki dilim limon ilave edilir. Bamyalar ipleri ¢cikacak kadar yumusayinca, suyu stzllerek ipleri alinir.
Kusbasgi kuzu eti kendi suyunda haglanip, suyunu ¢ekene kadar kavrulur. Daha sonra ince Kiyilmis sogan ve
tereyagi ilave edilerek tereyadi hafif sararana kadar kavrulmaya devam edilir. Bunun ardindan salca eklenerek
1-2 dakika daha kavrulduktan sonra su ilave edilerek harli ateste bir tasimlik kaynatilir. Limonun suyu,
haslanmis bamya ve pul biber ayni anda tencereye atilir. Gorbanin tuzu kontrol edildikten sonra ocagin alti kisilir.
Bamya ve et pisene kadar fazla karistirlmaz. Yaklasik yarim saat sonra pisimi tamamlanir. Sicak servis edilir.
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