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KABURGA DOLMASI (ADIYAMAN)

1 su bardag piring

1 cay bardagi iri gekilmis tath badem
2 ¢orba kagiJ! tereyagdi

1 su bardagi su

2 cay kasigi pulbiber

1 ¢corba kasigi reyhan veya feslegen
1 demet ince kiyilmis maydanoz
Tuz, karabiber

1.5 kg kuzu kaburga (6n kol olursa daha iyi olur)
Az miktarda biber salcasi

1 cay kasigi karabiber

Oncelikle pirincimizi yikayarak siiziiyoruz. Tencerede tereyagimizi eriterek piring ve bademi kavuruyoruz.
Karisimin yarisini bir kaba alip ayiriyoruz. Kalan karisima 1 adet su bardagi su ekleyip pirin¢ yumusayincaya
kadar pisiriyoruz. Pilav soguduktan sonra pul biber, tuz, karabiber, maydanoz, reyhan ve ayirdigimiz piringli
karnsimimizi ekleyerek iyice karistiriyoruz. Kaburgayi i¢ pilavla doldurduktan sonra saglam bir iplikle iyice
dikiyoruz. Kaburga dolmasini blyuk bir metal stizgece yerlestirerek Uizerini uygun bir kapakla kapatiyoruz.
Slzgeci, iginde su bulunan buyUk bir tencerenin (zerine yerlestiriyoruz (burada énemli bir nokta var suyun
slizgece degmemesine dikkat etmeliyiz.) Buharda yaklasik olarak 3 saat kadar pismeye birakiyoruz. Daha
sonrasinda ise biber salcamiza karabiber ve az bir sey su ekleyip karistiriyoruz. Kaburga dolmamizi firin
tepsisinin Uzerine koyup salgamizi Gzerine surilyoruz.200 derece isitiimig firinda Gzeri kizarincaya kadar
yaklasik olarak 20 dakika kadar pisiriyoruz. Sonra servise hazir.

Fotograf "ay 1s1g1" tarafindan génderildi. 01.11.2019
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