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PILICLI BAMYA

2 adet sivribiber

4 yemek kasigi sana yagi
4 adet tavuk gogsi

500 gr bamya

1.5 su bardagi sicak su

2 adet domates

Aldig1 kadar tuz

1 adet kuru sogan

0.5 su bardag@i limon suyu

Bamyalari ayiklayin. iglerine su isleyebilmesi igin, altlarini sivri kisimlarini da kesip bir tencereye koyun. Ustlerine
1 1/2 yemek kasigdi tuz ile yarim kahve fincani sirke katarak iyice karistirin ve yarim saat kadar bir tarafa birakin.
Diger tarafta bir tencereye Sana ile sogani koyarak 10 dakika kadar kavurun. Soganlar renk alinca i¢ine ortadan
ikiye ayrilmis tavuk géguslerini ilave edip, 5 dakika kavurun. Kavrulmus tavuklara, yarim tatl kagigi tuz ile
ceyrek bardak su katarak 20 dakika daha pigirin ve atesten alarak ilimaya birakin. Tavuk gdguslerini diizenli bir
sekilde tencerenin altina yayin, Ustline de bir sira yuvarlak dilim seklinde kesilmig bir miktar domates désedikten
sonra, bunun Ustline de yan yana ve sik olmak Uzere, tuzlu sirkede yatirilmis ve bol suda iki G¢ defa yikanmig bir
sira bamya ddseyin. Ayni sekilde bunun Ustlne de tekrar bir sira domates, bir sira bamya olmak zere bitin
bamyalari tencereye déseyin. Bamyalarin désenmesi sona erince, bunlara; kiiglk kesilmis 1,5 yesil biber, yarim
kicUk limon suyu, yarnm tath kasigi tuz, 1 kicUk bardak su ile, tavuklari iginde pistigi soganl yagdi da katarak
ustlerine 1slanmig ve burusturulmus bir yagl kagit 6rtin. Tencerenin kapagini kapatin; bamyalar sularini gekip
yumusayincaya kadar dnce kuvvetlice, sonra da orta kuvvetteki ateste olmak tizere 40-50 dakika pisirin.
Tencereyi atesten alarak, Ustelerine biylkge bir tabak kapatin, tencereyi altlst edin, bamyalar tabagda alin ve
servis yapin. PUf Noktasi: Bamyalari 6nceden tuz ve sirkeli suda bekletirseniz, salyalarini birakmaz. Bamyalari
yatirmak i¢in: 1/2 kahve fincan sirke, 1 1/2 silme yemek kasigi tuz kullanabilirsiniz.
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