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DOLDURMA KABURGA (ERZINCAN)

2 su bardagi bulgur

Y2 kg kavurma

3 yemek kasigi Tereyagi
2 adet kuru sogan

2 adet domates

3-4 adet yesil sivri biber
1 yemek kasigi salca
2-3 su bardagi su

Tuz

Reyhan

Maydanoz

Yayvan bir tencerede soganlar yemeklik dogranarak yagda hafifce kavrulur. Once biber ardindan domates ve
salca ilave edilir. Kavurma eklenir. Bulgur, reyhan, tuz, maydanoz, konulur. Eger sadece pilav olarak
yenilecekse suyu konulur ve pigirilir. Kaburganin icine doldurulacaksa suyu konmaz kaburganin igine sikica
doldurulur. Igne iplik yardimi ile bu bdlim birlegtirilerek dikilir. Genis bir tencereye su ve tuz konularak pigirilir.
Kaburga bir kac yerinden gatalla delinir, iyi pismesi saglanir. Pisip pismedigini sig veya bicak ile test ederek
anlayabiliriz. lyice pisip suyu ¢ektirilir. Yagina kalinca her tarafa nar gibi kizartilir. Sonra genis bir servis alinarak
ipleri s6kUlUr. Biber, domates ve maydanoz ile sislenerek servis yapilir.

Not: Kasaplarin ¢cogu Eginli olduklari igin bir adet doldurma kabugu hazirlanmasini istediginiz zaman
hazirlayabilirsiniz. Kaburga koyunun pirzola kismidir. Ancak batiin haldedir. Buraya bos yeri de denir.

Pilav miktar artirmak istenirse, temiz bir bez torbaya kalan i¢ pilav doldurulur, ajzi biraz bogluk birakilarak
baglanir. Kaburganin tzerine yerlestirilir ve birlikte pismesi saglanir. Bdylece pilav miktari artirlmis olur ¢inku
kaburganin ici cok az alir. Pilav daha ¢cabuk pisecedi icin et tam olarak pismeden pilav torbasiyla alinarak bagka
bir kaba alinir. Et pistikten sonra birlikte servis yapilir.
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