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KABURGA DOLMASI (MARDIN)

THY Skylife

1 adet 2,5 kg&apos;lik kuzu kaburgasi
Kaburganin igi igin:

500 gr kuzu kugbagi et

1,5 su bardagdi piring

1 su barda@i soyulmus badem
1 demet maydanoz

1 tath kasidi toz yenibahar

1 tath kasidi toz karabiber

1 corba kasigi toz reyhan

1 yemek kasigi sade yag
Yeteri kadar tuz

Muhurlemek igin:

Siviyag

1 kése yogurt

2 kasik domates salgasi
Pisirmek igin:

1 ¢orba kasigi tane yenibahar
1 ¢corba kasigi tane karabiber

Kusbasi eti yikayin ve tencereye koyun. Yag ekleyip orta ateste pismeye birakin. Et 6nce suyunu salacak ve
cekecek, yag ile kavrulacak. Bademleri suda haglayip kabuklarini soyun. Pembelesinceye kadar kavurun. Pigen
etleri tencereden alin, kalan yaga piring koyup kavurun. Uzerine bir gay bardag sicak su ekleyerek yarim pigirin.
Uzerine, kavurdugunuz kuzu etini ve bademileri, ince kiydiginiz maydanozu, yenibahari, karabiberi ve reyhani
koyup karistirin, sogumaya birakin. Kuzu kaburgasinin et ile kemik arasini cep gibi agin. I¢ harci soguduktan
sonra kaburga i¢ine doldurun ve etrafini dikin. Bir k&se icerisinde yogdurt ve salgayi iyice karigtirin. Bu sosu
kaburganin her tarafina siriin ve genis bir tencerede yagda kizartarak mihurleyin. Muhdrlediginiz kaburgayi
derin bir tencereye sirt kismi yukari gelecek sekilde yerlestirin ve Uizerine kaburganin yarisina gelecek kadar
kaynar su ekleyin. Tane yenibahar ve tane karabiberi temiz bir tllbent pargasi i¢erisine koyun, bohga héline
getirip kaburganin suyuna birakin ve orta ateste pisirin. Kaburga dolmasi etin kdrpeligine gére 3-6 saatte piser.
Ara sira kontrol ederek suyu azaldikga kaynar su ekleyin. Pistikten sonra genis bir tepside servis edin.
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