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KABURGA DOLMASI (MALATYA)

Malatya Valiligi

2 kg. bir kaburga

2 su bardagi piring

3 bas kuru sogan

3-4 yemek kasigdi tereyadi
1 demet maydanoz

2 kaslk domates salcasi
2 tane domates

Tuz

Karabiber

Kaburganin Ust derisi kaldirilarak bir oyuk meydana getirilir. Piring ayiklanir, yikanir genig bir kaba alinir.
Igerisine kiyilmig maydanoz, kip seklinde dogranmis sogan, kabuklari soyularak kip seklinde dogranmig
domates, tuz, karabiber, bir kagik sal¢a koyularak karistirlmak amaciyla yogrulur.

(Varsa; etin kenarindan alinan yag da dogranabilir) Kaburganin oyulan yerine hazirlanan i¢ doldurularak dikilir.
Tereyaginda pembelesinceye kadar kizartilir. Diger tarafta kip seklinde dogranan sogan pembelestirilir, sal¢a
ilave edilir, suyu konur. Hazirlanan salgali suya kaburga yavasca konur, kapagi kapatilarak kaynayincaya kadar
harli, kaynamaya bagladiktan sonra kisik ateste 2-3 saat pisirilir. Pisen kaburga genis bir tepsiye alinarak,
Uzerine salgali sostan dékuldr ve firinda biraz kizartildiktan sonra servise alinir.

Not: Arzu edilirse mevsime gbre, biber, patlican, patates kizartilip firma konmadan énce tepsiye yerlestirilen
kaburganin yanina konarak firmlanir. Bu kebap yapilirken koyun veya kuzu kaburgasi, dzellikle tercih edilmelidir.
Sebzeli yapilmak istendiginde kaburganin igi bos olarak doldurulmadan pisirilir. Sebze ile (patlican, biber,
domates, patates gibi) firna koymadan 6nce, tepsiye dizilen sebze, et ile birlikte firna koyulur. Sadece dolma
yapildigi zaman sebze olmadan pilavla yenir.
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