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KABURGA (SANLIURFA)

Sanliurfa Biylksehir Belediyesi

1 kuzu kaburgasi

1 su barda@ sadeyag

2 yemek kasigi yogurt

1 yemek kasigi domates salgasi
Y2 cay kasigi karabiber

2 tatl kagigi targin

2 orta boy tas piring

3 yemek kagigi haspir

1 su barda@i soyulmus badem
Tuz

Yogurt, salca, karabiber ve tuz derin bir kapta karistirilir, kaburganin tzerine siirlildr. Derin bir tencerede bir su
bardagi yagin yaris! eritilir, kaburganin iki ylizi kizartilir. Uzerini kaplayacak kadar su konularak kisik ateste
uzun sdre pisirilir. Pigirilen kaburga tencereden alindiktan sonra kaburganin suyuna iki kasik haspir ovularak
atihp kaynatilir. Diger bir tencerede 1sitilan yaga islatiimig piring dékilerek kavrulur. Haspirli kaburga suyu
pirincin Uzerine dékUllp tuz ve targin ilavesiyle pisirilir. Suyu ¢ekince atesten alinip dinlendirilir. Dinlenmis pilav
buyik bir servis tabagina alinir. Pisen kaburga kemiklerinden ayrilarak pilavin Gizerine konulur, servis tabagina
alinip bostanayla yenilir

Not: Haspir, Urfa'da safran'in bir ¢egidine verilen isimdir. Bademli yapildiginda bademler ayri bir tavada bir
miktar yagda kavrulup servis tabagindaki pilavin Usttine, etin altina serilir.
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