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KURUTULMUS CICEK BAMYASI CORBASI

Kurutulmus gicek bamyasi 150 g
Dana kusbasi 300 g

Kuru sogan 1 adet

Domates salgasi 1 yemek kasigi
Kemik suyu 7"z su bardagi
Zeytinyadi '+ su bardagi

Limon 1 adet

Karabiber 2 cay kasig

Tuz Y2 cay kasigi

Kuru bamyalarin tiylerini temizlemek icin iplerini ¢ikarmadan kuru bir bez i¢erisinde ovalayin.

Daha sonra genis delikli bir slizgegte eleyerek tlylerin timiyle bamyalardan ayrilmasini saglayin.

Bamyanin iplerini haslamadan cikarirsaniz pargalanacaktir. Bu nedenle Gurme Sef Cok Amagl Pisirici’yi
Yahni/Tencere Yemegi moduna aldiktan sonra haznesine bamyalari ekleyin.

Bir limonun suyunu sikin ve yarisini hazneye ekleyin. Bamyalarin Gzerini gececek kadar su ilave edin ve kapagi
kapali olarak 5-7 dakika kadar haslayin.

Daha sonra bamyalari stiziin ve iplerinden ¢ikartin. Gurme Sef Cok Amagl Pisirici’yi Sote 180 °C moduna alin
ve zeytinyaginin yarisini ekleyin.

Yag 1sindiktan sonra etleri ilave edin ve suyunu salip tekrar gekene kadar kavurun.

Kavrulan ete kalan yagi ve ince ince dogranmis soganlari ilave edip ve pisirmeye devam edin.

Domates salgasini ekleyin ve kokusu ¢ikana kadar kavurun. Daha dnceden Gurme Sef ile hazirladiiniz kemik
suyunu, limon suyunun kalan yarisini, haslanan bamyalari, tuz ve karabiberi ekleyip Gurme Sef Cok Amagli
Pisirici’yi tekrardan Yahni/Tencere Yemegi moduna alin. Tim malzemeleri 25 dakika kaynamaya birakin.
Corbaniz 10 dakika dinlendikten sonra servise hazirdir.

Not: Sote modunda kapak agik kullaniimalidir.
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