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MARDIN USULU KABURGA DOLMASI

https://www.cumhuriyet.com.tr

1 adet kuzu kaburgasi

2 su bardagi piring

3 yemek kasigi tereyagi

1 adet sogan (ince dogranmisg)

100 gram kiyma

2 yemek kasigi dolmalik fistik

2 yemek kasigi kus Gzimi (6nceden islatiimig)
Tuz, karabiber, yenibahar ve targin

4-5 su bardag et suyu veya su

Kaburganin i¢ kisminda bir cep agin. Bu cep, i¢ pilavin doldurulacagi yerdir. Kaburgayi hafifge tuzlayarak
bekletin.

Tereyagdini bir tencerede eritin. Soganlari ekleyip kavurun, ardindan kiymayi ilave ederek kavurmaya devam
edin. Dolmalik fistigi ekleyin ve hafifce pembelesene kadar kavurun.

Yikanmig pirinci, kus GzUmdnG ve baharatlar (tuz, karabiber, yenibahar, tarcin) ekleyin. Kisik ateste, piringler
hafifce seffaflagsana kadar karigtirarak kavurun. 1 su bardagi et suyunu ekleyip, pilavin suyunu gcekmesini
bekleyin. Hafif diri kivamda pigen i¢ pilavi ocaktan alin.

Hazirladiginiz pilavi kaburganin igine doldurun ve agik kismini mutfak ipiyle dikin veya kirdanla kapatin.
Kaburgayi genis bir tencereye veya firin kabina yerlegtirin. Uzerini kaplayacak kadar su veya et suyu ekleyin ve
orta ateste yaklagik 1.5-2 saat boyunca pisirin. Firinda yapmak isterseniz, 180 derecelik firinda Uzeri kizarana
kadar pisirebilirsiniz. Pigerken ara ara Uzerine su ekleyerek yumusak kalmasini saglayin.

Kaburga dolmasini dinlendirdikten sonra dilimleyerek servis edin. Yanina yogurt veya yesilliklerle servis
yapabilirsiniz.
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