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BUTUN KUZU DOLMASI

Necip Usta

1 bitlin kuzu (8-9 kilo)

500 gram erimemis yag

4 adet blttn yagh kagit (70x100 santim)
1 dis sarmisak

3 ¢corba kagiJi tuz

1 cay kasigi kirmizi guska biber

1 kahve kasi§i karabiber

1 gorba kagidi biberiye otu

Icinin harci:

5 su bardagi piring (1 kilo)

3 kahve fincani kus Gzimu

3 kahve fincani beyaz fistik

2 adet kuzu cigeri

1 ¢orba kasigi yag

1 orta boy ince kiyllmis sogan

1'er kahve kasigi kimyon, yeni bahar, karabiber
1 corba kasigi tuz

7 su bardagi et suyu

250 gram yag

1 bag kiyilmis dereotu

1) Pirinci temizleyip bol 1lik tuzlu suda 2 saat islayiniz. Sonra 3-4 defa yikayip bir stizgece ¢ikarip stizdiriniz.
Klguk kaplarda ayri ayri kustizimU ve beyaz fistigi temizleyip yarim saat islayiniz. Sonra stizdirintz. Cigeri
kicUk zar gibi dograyiniz.

2) Bir tencereye 1 ¢orba kasigi dolusu yag koyup kizdirip beyaz fistidi ilave edip 1-2 defa karistirip sogani ilave
ediniz ve 1-2 dakika karistirarak kavurup cigeri ilave ediniz.

3) 2-3 dakika daha karistirarak kavurup, kus Gzimind, kimyon, yeni bahar ve karabiberini ve tuzunu, et suyunu
ilave edip 2 dakika kaynatiniz.

4) Bagka bir tencereye 250 gram yagdi koyup kizdirip pirinci ilave ediniz.

5) Hizl ateste bir kevgirle dikkatlice karistirarak 3-4 dakika kavurup, hazirladiginiz cigerli harci, pirincin Gzerine
dékiniz ve bir kere karistirip 2 dakika kaynatiniz.

6) Bir kere daha karistirip agzini kapatarak agir ateste veya firinda 15 dakika hi¢ dokunmadan demlendiriniz ve
sonra karigtirip bir tepsiye bogaltip biraz sogutunuz.

7) Kuzunun kemiklerini ¢ikarip hazirlayiniz ve sirtlistd masanin tzerine yatirip, boynundaki yirtigi bir cuvaldiz
ignesi ve sicimle dikiniz.

8) Hazirladiginiz pilavl harci karnindan kuzunun i¢ine doldurup esit olarak her tarafina yayiniz.

9) Sonra yirtik olan karnini, sicim ve ¢uvaldiz ignesiyle dikip, yagdl kagitlan Ust Uste 20'ser, 30'ar santim 6ne,
saga, sola kaydirip k&dgidi 50 gram yagin bir kismi ile yaglayip kuzuyu Gzerine yatiriniz, kuzuyu 1 dis sarmisakla
biraz ovup sarmisagi atiniz.

10) Uzerine tuzunu, biberlerini ve biberiye otunu serpip her tarafina ovar gibi biraz yag striiniz ve yagl
kagitlarla, aynen bir paket yapar gibi kuzuyu ké&gitlari yirtmadan sariniz.

11) BlyUk bir tepsiye Ustin( alta getirerek yerlestirip, orta hararetli bir firna siriiniiz. 3-3,5 saat hig
dokunmadan pisirip firindan ¢ikinca k&gitlarini temizleyip, blytk bir tevzi tabadina koyunuz, sicimlerin
ucglarindan keserek gikarip hemen servis yapiniz.

Not: Malzeme 25-30 kisiliktir. Bu tir dolmalar, sofrada davetlilerin éniinde kesilir. Agilacagindan
kuskulaniyorsaniz, k&gdidi 3 yerinden sicimle baglayabilirsiniz.
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