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KURU BAMYALI EBEGUMECI

1250 gram ebegimeci

75 gram kuru bamya

160 gram sadeyag! ya da margarin (8 ¢orba kasigi)
250 gram sogan (3 orta)

300 gram koyun dos eti

6 bardak su ya da et suyu

2 adet limonun suyu

Tuz

1 Tencerenin yarisina kadar su doldurduktan sonra, buna yarim limon sikarak suyu kaynamaya birakmali,
kaynayinca buna, ipleriyle birlikte olmak Uzere 75 gram kuru bamya koyarak, bamyalari 15 dakika kadar
haslamak, sonra bamya tenceresini atesten alarak, Ustlerine bir miktar soguk st koymali, bamyalar soguyup da
pismis bir hal alincaya kadar bunlari bdylece su i¢inde olmak Gzere bir yere birakmalidir.

2 Diger taraftan, bagka bir tencereye; 8 silme ¢orba kasi§i sadeyadi ya da margarin, kiigtik dogranmig 3 orta
bas sogan ile, kugbasi dogranmis 300 gram koyun ddsU koyarak, et ve sodanlar sularini sahp da tekrar
¢ekinceye kadar arada bir karigtirmak suretiyle 15-25 dakika arasinda kavurmali, sonra bunlara; 5 - 6 bardak da
et suyu katarak ortadan daha az kuvvetteki ateste etleri 1 saat pigirmelidir.

3 Bir saat sonra tencereye; 1 adet limonun suyu, yarim ¢orba kasidi tuz. ile, su iginde bir tarafa birakmis
oldugumuz bamyalari, iyice stizilmus ve ipleri ¢cekilmek suretiyle ¢ikarilmig olarak koyduktan biraz sonra,
Ustlinde olusmaya baglamig olan képukleri bir delikli kepge ile alip atmali ve tencerenin kapagini kapatarak,
bamyalari orta kuvvetteki ateste yarim saat pismeye birakmalidir.

4 Yarim saat sonra, bamyalara; yapraklar teker teker kopariimak suretiyle ayiklanmis ve birkag su ylkanmig
1250 gram da ebeglmeci koyarak bamya ve ebegimeciler pismis bir hal alincaya kadar 30 - 45 dakika daha
pisirmeli ve servis yapmalidir.
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