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KABURGA

Ozgiir Sef

2 Adet Kuru Sogan

5 Dis Sarimsak

1 Avug Karabiber

7 Corba Kasidi Barbeki sos
1.5 kg Kaburga

Firni 210 dereceye ayarlayalim. Sogani ve sarimsagi ayiklayip dograyalim, tane karabiberle birlikte bir tepsiye
koyalim. Uzerlerini gegecek kadar su ekleyelim. Kaburgay! isiya dayanikli bir tabagdin (veya kabin) icine koyup
tepsiye yerlestirelim; kaburga suyla temas etmesin. Tepsinin UstinG akilli folyonun (bir yani folyo, bir yani yagh
kagit) yagh kagit tarafiyla kapatalim.

Bu sekilde 210 derecelik firnda 30 dakika pigirelim. Sonra 10 dakikada bir, firnin derecesini 10 derece
disdrelim. 1 buguk saat de bdyle pisirelim; firnin derecesi 120[?lye geldiginde pisirme islemini sonlandiralim. 40
dakika firinda dinlendirelim. 2 saat sonra ise folyoyu agalim.

Ardindan kaburganin tizerine barbekl sos sirtip 200 derecelik firnda Ustl kuruyana kadar tekrar pisirelim.
Ozgiir Sef[?lin notu: Barbekii sosu hazir alabilirsiniz, ama evde yapmak isterseniz dilediginiz 6lgiilerde domates
ve biber salgasini, sogani, tereyagini, sirkeyi, ball kaynatin. Et suyu ekleyin. Tim malzemeyi robotta ¢ekip
sliziin; ketgap kivamina gelsin. Bir miktar fime eti de robotta ¢ekin ve sosun igine katin.
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