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BAMYA CORBASI

Aylin Turksen

1 cay bardagdi kuru gicek bamya (25 gr)
1 tath kasigdi sirke

2 yemek kasi§i tereyagi

1 kuru sogan

1 yemek kasigi un

1 yemek kasigi domates salgasi

2-3 acl kuru sUs biberi

Yarim limonun suyu

6 su bardadi sicak tavuk suyu

250-300 gr az haslanmis tavuk eti
Karabiber ve tuz (agiz tadina uygun élcllerde)

Kuru bamyanin tlylerinin ajza gelmesini engellemek icin dnce kuru olarak, ipleri Gzerindeyken tencerede
titstlemek gerekiyor. Yakmadan, baharat isitir gibi kisik ateste tencere icinde ¢evirin. Ardindan bir bezin
arasina koyup iki el arasinda surtiin ve tlylerinin dokiimesini saglayin.

Bamyalari tencereye alin, Gzerilerini kapatacak kadar su ve sirkeyi ekleyin. YUksek ateste suyu kaynatin, sonra
altini en kisik islya getirip tencerenin kapagini hafif aralikli tutarak 15 dakika pisirin. Soguk sudan gegirip iplerini
cikarin.

Tereyagini tencerede eritin. Kip dogradiginiz sogani ekleyin ve saydamlasana dek ¢evirin. Unu ekleyip kokusu
¢ikana dek kavurun. Domates sal¢asini da ilave edin ve 1-2 dakika karigtirin. Tencereye sicak tavuk suyunu
yavag yavas dokun, karigtirarak un ve sal¢a topaklanmadan homojenize olmasini saglayin. 2-3 kuru aci sus
biberini, bamyalari, didiklediginiz tavuk parcalarini, limon suyunu, karabiber ve tuzu da dahil edin.

Corba kaynamaya basladiginda ocak isisini en diistige getirin, tencerenin kapagdini hafif aralik birakarak
yaklasik 35-40 dakika pisirin. Limonla birlikte servis edin.
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