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FIRINDA SOSLU KABURGA

1 adet kuzu kaburga

5 yemek kasi§i zeytinyagi

1 tath kasidi toz sarimsak

1 tath kasigi esmer seker

2 tath kasigi kajun baharati
Yarim tath kasigi kirmizi toz biber
1 tatl kasidi tane karabiber

2 dal taze biberiye

5 yemek kasigi barbeki sosu

Kaburgayi marine etmek i¢in bir kasede; toz sarimsak, esmer seker, kajun baharati, kirmizi toz biber ve tane
karabiberi karigtirin.

Genis bir borcama kaburgayi alin ve her tarafini yaglayin.

Karistirdiginiz baharatlari yagladiginiz kaburganin Gzerine serpin ve her tarafina esit yayilmasini saglayin.
Baharatladiginiz kaburgayi Arcelik No Frost Buzdolabi'nda 40-45 dakika kadar dinlendirin.

Ardindan Argelik No Frost Buzdolabr'ndan alip yagh kagit serdiginiz firin tepsisine alin.

Uzerine taze biberiye dallarini koyun.

Arcelik Ankastre Firin’i 180 derecede énceden isitin.

Kaburgayi 180 derecede 40 dakika Argelik Ankastre Firin’da pisirin.

40 dakika sonra firindan alin ve kaburganizin piserken kurumamasi igin digini ¢ift kat yagh kagitla kaplayin.
Kapladiginiz kaburgayi yeniden 40 dakika daha 170 derecede pisirin.

Ikinci 40 dakikanin sonunda yagli kagidi ¢ikarin.

Kaburganin Gzerine barbeki sos slrlp son kez 10 dakika daha kizarmasi igin Argelik Ankastre Firin’da pisirin.
Pisen kaburganizi servis tabaginiza alip domates ve taze biberiye esliginde bekletmeden servis edin.
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