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KABURGA DOLMASI (OSMANLI)

Malzemeler: (6 kisilik)

1 yasindaki oglak ya da kuzu kaburgasi
250 gr. koyun kol eti

2 su bardagi piring

4 corba kasigi tereyagd

1 tath kasigi karabiber

1 tath kasidi tuz

1 tatl kasidi yenibahar

3 su bardagi su

1 su bardagi badem

1 ¢orba kasigi ¢cok ince kiyllmis maydanoz veya reyhan.

Yapihigi: Pirinci 11k ve tuzlu suda soguyuncaya kadar bekletin. Kol etini kugbagi dograyin. Dogradiginiz eti bir
bardak su ile atese koyup, kavurarak suyunu gektirin. igine karabiber ve tuz atin. Uzerine biraz sicak su ilave
ettikten sonra eti kaynamaya birakin.

Bagska bir tencerede 2 ¢orba kasidi yag eritin. Pirinci bol suda yikayip yagda kavurun. Kavurdugunuz pirinci,
kaynamakta olan etin suyuna ilave edip yari pismis bir pilav yapin. Bir baska kapta, bademi suda haglayin.
Kabuklarini soyup yikadiktan sonra suyunu stiziip yagda kavurarak pembelestirin. Yari pismig pilava,
bademleri, kiyilmig reyhan ya da maydanozu ilave edin. igine yenibahar da attiktan sonra karistirin.

Kaburgalardaki etle kemigin arasini acip, pilavi doldurun. Doldurma iglemini iyi ayarlayin, ¢gok doldurursaniz
patlayip pilavin tencereye sagiimasina, az doldurursaniz igine su girmesine neden olabilirsiniz. Etinizin Gzerine
biraz salca sirtn ve bir corba kasigi yagda kizartin. 3 bardak dolusu kaynar suyu ilave edip, tuz da attiktan
sonra, kapagini 6rtin. Tencerede dnce kemikli tarafi alta gelecek sekilde yerlestirerek 1 saat kaynatin, sonra etli
tarafini cevirerek, iyice yumusayincaya kadar ¢ok hafif ateste 4-5 saat kadar pisirin. Kaburga doldurulduktan
sonra salga surilmeden de pisirilebilir. Sal¢a slrilmeden pisirilirse, servise almadan énce firinda Gzeri
pembelesinceye kadar kizartilir.
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