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KABURGA DOLMASI (MUS)

https://www.kulturportali.gov.ir

Kaburgayi keskin bir bicakla enine dogru keserek i¢inde pilavin konulacagi cebi a¢in. Kugliziminin sapini
¢Opund ayiklayin. Ihk suya koyup bekletin. Cigeri kiiglk kiip bigciminde dograyin, bir kenarda bekletin. Sodanlari
incecik kiyin, dolmalik astikla ikisini kalin tabanli yayvan bir tencereye koyun. Biraz tuzla birlikte sodanlar altin
sarisi renk alana kadar 3 gorba kasidi tereyaginda kavurun. Cigeri ilave edin, renk degistirinceye kadar
kavurmay strdiriin. Bunun lzerine suyu stzillp iyice yikanmig piring ve bir tutam tuz ilave edin. 1-2 dakika
cevirdikten sonra 4 su bardagi su ve baharati ilave edin. Tadina tuzuna bakin. KugtzimuUndn suyunu sizip
pilavin Ustline serpeleyin. Kapagini kapatin. Gok kisik ateste pilav suyunu ¢ekip g6z gz olana kadar pisirin.
Hazirladiiniz pilavi kaburganin igindeki cebe doldurun. Pilav miktarini ¢ok iyi ayarlayin; ¢ok doldurursamz
patlayip piringler tencereye sagilabilir, az doldurursaniz kaburga i¢ine su alabilir. Pirinclerin dagiimamasi igin
cebin agzini kalin bir iplikle dikin. Etin Gzerine salga slriin. Kaburganin rahatca sigabilecegi biytiklikte bir
tencerede 1 gorba kasidi tereyadini eritin. Kaburgayi 6nl arkal hafifce kizartin. Once kemikli tarafi alta gelecek
sekilde tencereye yerlestirin. 3 su bardag kaynar su ilave edin, tuzunu serpin. Kapagini ortlip yaklagik 1 saat
pisirin. Diger tarafini gevirin. lyice yumugayana kadar yaklasik 1 saat de diger tarafini pigirin. Et tel tel ayrilacak
kadar yumusamis olmalidir; ¢linki kullanacaginiz ete gére pisirme stresi degisebilir. Tenceredeki su azaldik¢a
azar azar kaynar su ilave edebilirsiniz.
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