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KIYMALI BAMYA

750 gram bamya

100 gram sadeyag! ya da margarin (5 ¢orba kasigi)
250 gram sogan (3 blyukee)
300 gram domats (3 orta)

150 gram kiyma

2 yesil biber

1 kliclkge limonun suyu

3 bardak su, ya da et suyu

Tuz o
BAMYALARI YATIRMAK ICIN:
1,5 kahve fincani sirke

3 silme corba kasigi tuz

1 Kart ve i¢i cok gekirdekli olmayan.750 gram bamyanin tepelerini kilahvari tiras edercesine sivri kestikten
sonra iglerine su isleyebilmesi icin altlarinin sivri kisimlarini da hafifce kesmek suretiyle bitlin bamyalar bdylece
bir tepsiye ayiklamali, sonra ayiklanmig bu bamyalarin Ustlerine 3 silme ¢orba kasigi tuz ile bir buguk kahve
fincani da sirke koyarak, hepsini harmanlarcasina iyice bir karistirmali ve yarim saat kadar bamyalari bir tarafa
birakmalidir.

2 Sonra, bir tencereye; 5 silme ¢orba kasigl sadeyadi ya da margarin ile, kiigiik kesilmis 3 blyUkge bas sogan
koyarak, soganlar 8 -10 dakika kavurmali ve kavrulmus olan bu soganlara 150 gram da kiyma katarak
kiymalarin renkleri déniinceye kadar 10 dakika kavurmali, sonra bu soganli kiymalara; soyulmus ve kiiglk
parcalara dogranmig, 3 adet de orta biyUklikte domates katarak, bunlari da beraberce bir 5 dakika daha
pisirdikten sonra tencereye, kiiclk kesilmis 2 yesil biber, 1 adet limon suyu, yarim ¢orba kasiJi tuz, 3 bardak su,
ya da et suyu ile, ayiklayarak yarim saat tuz ile sirkeye yatiriimig ve bol suda yikanmig bamyalari koymali ve
tencerenin kapagini kapatarak, bamyalar yumusak bir hal alindaya kadar énce kuvvetlice, sonra da orta
kuvvetteki ateste olmak Uizere asadi yukari 40 - 60 dakika arasinda pisirmeli ve servis yapmalidir.

Not: Tuz ve sirkede yatirmaktaki neden, bamyalarin salyalarini birakmamasi igindir.
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