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FIRINDA TAVUKLU BAMYA

2 adet tavuk g6gsu

Yarim kg bamya

1 adet kuru sogan

1 corba kasigi salca

1 su bardagi rendelenmis domates
1 cay bardagi siviyag

2 su bardagi tavuk suyu

1 tath kasigi tuz

# Bamyalarin baglari kiilah seklinde kesilir, iginde bol su, 1 tatl kasigi tuz ve 2 corba kagidi sirke olan suda
yarim saat bekletilir.

# Tavuk haglanir. Suyundan alinir ve didiklenir. B

# Sogan ince kiyilir. Siviyagda seffaflasana kadar kavrulur.Uzerine sal¢a ve rendelenmis domates katilir. 1-2
dakika cevrilir.

# Daha sonra suyundan alindiktan sonra sudan gegirilmis ve stzilmls bamya ve tuz eklenir.

# 5 dakika sonra tavuk suyu katilir, kapagdi kapatilir, 20 dakika pigirilir.

# Uygun buyudklikte firn kabina tavuk yerlestirilir. Uzerine pismis bamya konur. Agzi aliminyum folyoyla ya da
kapakla kapatilir.

# Yemek 6nceden isitilmis 190 derece firina verilir. Yaklagik yarim saat pigirilir.

Not: Bamyanin sirkeli ve tuzlu suda bekletilmesi sinmesini azaltir.
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