250 Gr. cicek bamyasi

1 Adet orta boy kuru sogan
1 Adet orta boy havug

2 Adet domates

1 Cay bardagi siviyag

2 Tath kagigi tuz

7 Su bardagi et suyu
Yarim cay bardagi sirke

1 Su bardagi haglanmig nohut
Terbiyesi I¢gin;

1 Adet yumurta

1 Adet limon

3 Corba kasigi un

1 Su bardagi su

# Cigek bamyalarinin basi kursun kalem agar gibi soyulur. igerisinde ilik su bulunan bir kabin igerisinde 4 - 5
dakika bekletilir ve stizgece ¢ikartilarak suyu stzulir.

# Corbanin pisecegi tencereye siviyag konur, isininca ¢ok ince dogranmis sodan eklenir.

# SoJan yumusayinca tavla zar seklinde dogranmis havug katilir, bir kag kez cevrildikten sonra, suyu stzilmis
bamya eklenir. Bamya da bir ka¢ kez butiin malzeme ile birlikte gevrilir. Kabugu soyulmus, tavla zari seklinde
dogranmig domates eklenir.

# Uzerine sirke ve et suyu katilir, kaynama noktasina geldikten sonra 20 dakika kisik ateste pigirilir.

# Bu arada terbiye hazirlanir. Cukur bir kabin iginde yumurta, limon suyu, un ve 1 su bardagi su konur, plriizsiz
bir hal alana kadar ¢atalla ¢irpilir.

# Hazirlanan terbiye hizla ¢corbaya bosaltilir, karistirilir, en son haglanmis nohut katilir, 5 dakika daha kaynatilir.
# Sicak olarak servis yapilir.

Not: Cicek bamya, gigekten henliz ¢ikmig ufak bamyaya verilen isimdir. Eger ¢icek bamya bulunamazsa, ¢ok
ufak bamya kullanilabilir.
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