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DOSIRMEKI (MARDIN)

Mardin Mize MudarlGgu

4-5 kg kemikli kuzu eti
2-3 yemek kagsig tereyagi
1 su bardagi sivi yag

2 kg sehriyeli bulgur
Maydanoz

Karabiber

Pulbiber

Tuz

Kemikli kuzu eti tencereye alinir ve Gizerine 1 It ya da daha fazla sicak su ilave edilerek pisirilir. Gabuk pismesi
icin d0dUkIU tencere kullanilabilir.

Dadukld tencerede yaklasik 15-20 dk. pisirilen et suyundan gikarilir ve baska bir tencereye alinir.

Uzerine 3-4 yemek kagii tereyadi ve 1 su bardagi sivi yag ilave edilerek kavrulur.

Kavrulan etten birkag¢ parca alinarak bir kenara sonradan bulgurun tzerine eklenmek Uzere ayrilir.

Kavrulan etlerin Uzerine sehriyeli bulgur eklenir ve etle birlikte kavrulur.

Daha sonra tzerine bulgurla ayni élglide et suyu dokdlerek pismeye birakilir.

Bagka bir tarafta ise ayrilan et kiiglk pargalara boliindr ve bir tavada tereyaguyla kavrulur.

Uzerine yarim kagik karabiber eklenerek ocaktan alinir ve tizerine bir tutam pul biber ve maydanoz eklenerek
karigtirilir.

Bu karigimin Gzerine 3-4 kepge pisirilen bulgurdan eklenir ve tekrar karigtirilir.

Pigirilen bulgur genisce bir tepsiye serilir ve lizerine de hazirlanan etli karigim serilir.

Ayrilan etler de bu bulgurun Uzerine serilir ve bu sekilde servis edilir.
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