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DUDUKLUDE BAYRAM ETI

Refika Birgal

1,2 kg. Kuzu Kaburga

1 dal Biberiye

1 corba kasigi Zeytinyagi

(yeteri kadar) Su (Ilik)

4 dal Taze Kekik

5 dis Sarmsak

1 tath kasigi

1 cay kasigi Aci Toz Kirmizi Biber
1 tath kasigi Dort Renk Karabiber
4 corba kasigi Zeytinyagi

1 tath kasidi Tereyagi

Kaburgayi tezgaha koyun ve bigakla 6-7 yerine ¢ok derin olmayan cizikler atin. Béylece hazirlayacaginiz
marinasyon etin her tarafina rahatga niifuz edecek, ete lezzet katacak. Havana 5 dis sarimsak, 1 tath kasigi tuz
ekleyip dévin. Kuzunuz sanki daglarda kekik yemis de eti lezzetlenmis gibi olsun diye havana 4 dal kekik
ekleyin. Sonra 1 ¢ay kasiJi aci toz kirmizi biber, 1 tath kasigi dért renk karabiber, 4 ¢orba kasidi zeytinyadi
ekleyip guizelce karistirin. Sosu alip elinizle kaburganin her tarafina yedirin ve attiginiz giziklerden igeriye sosun
iyice girdiginden emin olun. Kaburgay! mihdrlemek igin evdeki en biylk tavanizi ocaga koyun ve iyice isinmasi
icin altini yakin. Tavaya 1 ¢orba kagigi zeytinyadi ekleyin ve etin her tarafini 1-1,5 dakika mihurleyin. Boylece eti
distan maharleyip, lezzetli suyunu iginde muhafaza etmis olacaksiniz. MuhUrledikten sonra pisirmeyi
yapacaginiz didukli tencereye kettle[?ldan bir parmak kalinliginda ilik su ekleyin. 1 bas sarimsagin tanelerini
kabuklarini ayirmadan dadiklintze ilave edin. Hem su lezzetlenecek hem de kuzunun kimisine agir gelen
kokusu sarimsak sayesinde azalacak. Her tarafi glizelce mihdrlenen kaburganizi kesme tahtasinin Gzerine alin
ve kaburgay! ayni bir tag gibi olacak sekilde dondiirlin. Pisirme ipini cevresinden gegirip baglayin ve 1 dal
biberiyenin de uglarini ipe kistirarak yuvarlayin. Bu sekilde didikli tencerenin igine alin ve didiklindn kapagini
kapatip, ocagi yakin. Once harli ateste basing yilkselene kadar, sonra altini kisarak pisirin. DidukI{in(in
performansina gbre 11-15 dakika arasinda pisecek. Orta pismis sevenler 10-12 dakika pisirebilir. 15 dakikadan
fazla pismedigine emin olun aksi taktirde etiniz epey sertlesmis olur.Bu tarifle evi kokutmadan, hizlica bir
bayram eti pisirmis olduk.
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