B

"
%j} Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

KABURGA DOLMASI (MARDIN)

1 adet kuzu kaburga

125 gram tereyagi

1 cay bardagdi aygicegi yadi
200 gram tatli badem ici
300 gram parca kuzu eti
Yeteri kadar sicak su

2 su bardagi piring

Tuz

Karabiber

Yenibahar

Uzeri icin:

2 yemek kasigi zeytinyagi
1 yemek kasigi salca
Yarim su bardagi su

Tereyagi ve aycicegdi yagini bir tencereye alip kizdirin. Uzerine badem ekleyip rengi dénene dek kavurun.
Bademleri tencereden alin ve kugbasi eti koyun. Et suyunu salip ¢ekene dek kavurun. Uzerini gececek kadar
sicak su ekleyip kapa@ kapali olarak yumusayana dek (gerekirse su ilave ederek) pisirin. Et suyunu ¢ekince,
yikayip stizdigunuz pirinci Gzerine ekleyin. Tuz ve karabiber katip, birkag dakika kavurun. Malzemenin Gzerini
gececek kadar sicak su ilave edip kisik ateste pismeye birakin. Piring yari yariya yumusayinca tencereye
bademleri ekleyin ve suyunu tamamen ¢ekene dek pigirin. Kaburgayi cep seklinde agin. Karabiber, tuz ve
yenibahari karistirip kaburganin i¢ini ve disini ovun. Hazirladiginiz pilavi fazla dolu olmayacak sekilde
kaburganin i¢ine doldurun ve iki ucunu birlegtirip kenarini mutfak ipiyle dikin. Daha sonra pisirme kadidi serilmis
bir firin tepsisine yerlegtirin. Kaburga dolmasinin tizerini 6nce pigirme kagdidi, sonra aliiminyum folyo ile kaplayn.
Onceden 1sitilmig 220 derece firinda 2-2.5 saat pisirin. Zeytinyag, salga ve yarim su bardagi suyu karigtirip etin
Uzerine surdn. Yeniden firina koyup Uzeri kizarana kadar pisirin. Iplerini kesip eti didikledikten sonra servis

yapin.
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