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ETLI KURU BAMYA

150 gram kuru bamya

200 gram sadeyagi, ya da margarin (10 ¢orba kasigr)
250 gram sogan (3 orta)

250 gram koyun désl

100 gram havug (1 blyUk)

6 bardak su, ya da et suyu

2 adet limon

Tuz

1 Bir tencerenin dértte G¢Une kadar su doldurduktan sonra buna 1 limon sikarak suyu kaynamaya birakmali,
kaynayinca buna; ipleri ile birlikte olmak tzere, 150 gram kuru bamya koyarak, bamyalari ancak 10 dakika
haslamall ve haglanmis olan bamyalari atesten alarak, Usttine bir miktar soguk su koymali ve bamyalar i¢inde
olduklar halde, su iyice soguyup da bamyalar sisinceye kadar bunlari bir tarafa birakmalidir.

2 Diger taraftan da bir tencereye; 10 silme ¢orba kasidi sadeyag, ya da margarin, klicik dogranmis 3 orta bas
sogan ile, kugbasi dogranmis 250 gram koyun ddsU koyarak, et ve sodanlar sularini salip da tekrar ¢ekinceye
kadar arada bir karistirmak suretiyle bunlari 15-20 dakika arasinda pigirmeli, sonra bu etlere; kazinmig yerim
santim en ve boyunda kig¢uk pargalara dogranmis bir blytkce havug, 6 bardak su, ya da et suyu ile yarim ¢orba
kasiJl da tuz katarak tencerenin kapagini kapatmali ve orta kuvvetteki ateste bir saat kadar pismeye
birakmalidir..

3 Bir saat sonra, tencereye; Ilik su i¢inde bir tarafa birakmis oldugumuz bamyalari, suyu iyice sizilmuUs ve ipleri
cekilmek suretiyle ¢ikarlmis olarak koyduktan sonra bunlara; bir adet de limon suyu katmali, sonra da suyun
Ustiinde biriken kdpukleri bir delikli kepce ile 6zenle alip attiktan sonra tencerenin kapagdini kapatmali ve
bamyalar iyice pismis bir hal alincaya kadar bunlarn asag yukar bir - bir ceyrek saat arasinda pisirmeli ve servis
yapmalidir.
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