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KURU BAMYA CORBASI

Milli EGitim Bakanhg
Mesleki Egitim ve Ogretim Sisteminin Glclendirilmesi Projesi
Ankara 2006

50 g kuru bamya

3 adet kuru sogan

125 g tereyad/siviyag

250 g yagsiz kiyma yada kuzu eti
2.5 litre etsuyu

2 adet limon

Y2 yemek kasigi karabiber

3 dis sarimsak

1. yemek kasigi biber salcasi
1.5 yemek kagsig domates salca
1 yemek kasigi tuz

2 adet yesil sivri biber

Y2 tath kasigi kirmizi biber

Bamyalar ayiklanarak k@it havlu arasinda hafif¢e ovulur.

Sogan ve sarimsaklar ince dogranir.

Yesil biberlerin ¢ekirdekleri alindiktan sonra ince (julienne) dogranir.

Eder domates kullanilacaksa kabuklari soyulduktan sonra zar seklinde dogranir.
Egder kiyma yerine kuzu eti kullanilacaksa kugbasindan daha kig¢ik dogranir.Bu dograma sekli iki bicak
arasinda yapildigindan "bigak arasi" tabir edilir.

Bamyalar, kaynamakta olan tuzlu ve limonlu suda 8-10 dakika haslanir, stzulUr.
Uygun bir tencerede soganlar yagla birlikte hafifge kavrulur.

Et veya kiyma eklenerek sulandirmadan kavrulur.

Domates ve biber salcasi ile karabiber ilave edilerek birkac kez cevrilir.

Eder domates kullaniliyorsa etsuyundan énce eklenerek biraz yumusatilir.
Limon suyu, sarimsak, yesil biber ve bamyalarla birlikte et suyu ilave edilir.
Bamyalarin eziimemesine dikkat edilerek pismesi sagdlanir.

Atesten alinarak sicak olarak servis yapillir.

Istenirse son asamada kirmizi biber eklenir.
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