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KABIRGA (SANLIURFA)

2 adet kuzu kaburgasi

3 ¢corba kasiJi domates salcasi
1 su bardagi sadeyag

Ic malzeme:

1 cay bardagi ic badem

3 su bardagi piring

1 cay kasigi karabiber

2 ¢orba kasigi hapsir

1 cay bardagi Urfa fistig

1 corba kasigi tuz

Sos:

1 ¢corba kasigi domates salgasi
7 su bardagi su

Salca, kaburganin her tarafina esit sekilde sardldr. Et ile kemigin arasi agilir. Sonra yagda pembelesinceye
kadar iki yOzu kizartilir, atesten alinir. Bademler mikesser edilir (kabugu soyulur, ikiye bolundr).
Pembelesinceye kadar ayni yagda kavrulur, yagdan alinir. Yine ayni yaga piring atilip kavrulur. Kavrulmus
piring, badem, karabiber, haspir, fistik ve tuz karigtirilip dnceden agilan et ile kemik arasina doldurulur. Acik
kismi hi¢ bogluk kalmayacak gekilde iplikle dikilir. Etli kisim alta kemikli kisim Uste gelecek sekilde tencereye
yerlestirilir. 1 corba kasig salga az yagda kavrulur. Ustiine 7 su bardag su ilave edilerek sos hazirlanir. Bu sos,
kaburga tenceresine eklenir. Tencerenin kapagi kapatilip 45-50 dakika kisik ateste pigirilir. Et pisince
tencereden alinir. Ters cevrilerek, etli kismi Uste, kemikli kismi alta gelecek sekilde servis tabagdina konur.
Yaninda limon, turp ve yesil soganla servis yaplilir.
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