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KUZU DOLMASI

Tugrul Savkay

1 adet kuzu 12 kg.'lik

150 gr. kuslzimi (3/4 su bardagi)

250 gr. tereya@i (16 corba kasigi)

150 gr. camfistigi (3/4 su bardagr)

300 gr. sogan (ince kiyilmig), (3 orta boy)

2 adet kuzu cigeri (yikanip, ince dogranmig)

Tuz

Taze ¢ekilmig karabiber

450 gr. piring (ayiklanip, yikanmis), (2 su bardagr)

2 adet sogan (rendelenip, tllbentten gegirilerek suyu sikiimig)

Temizlenmis kuzuyu biyUk bir tencereye yerlestirip Gzerini su ile kaplayin ve atese oturtun. Eti kemiginden
kolayca ayrilacak duruma gelinceye kadar pisirip, atesten alin.

KusUzumlerini bir tel stizgecin igine koyup, sertce ovalayarak saplarinin ayriimasini saglayin. Yikayip sizdiriin
ve soguk suda biraz sismeye birakin.

Yagin 1 corba kasigini tavada eritin. Yag kizinca fistiklari i¢cinde altin sarisi renk alincaya kadar kizartin.
Soganlari ve cigerleri katip, fistiklarla birlikte soganlar pembelesinceye kadar kavurun. Kuzunun pisme
suyundan 1 It.’sini (4 su bardagi), kustzimlerini, tuzu ve biberi tencereye ekleyin. Bir tagim kaynadiktan sonra,
ayiklanip yikanmig pirinci katip, karigtirin. Atesi kisip, kapagini kapatarak suyunu ¢ekinceye kadar pilavi pigirin.
Hazirladiiniz pilavi bir tahta kagik ile karistirip, kuzunun kamina doldurun. Igne iplik alip, doldurdugunuz karni
kismini dikkatlice dikerek kapatin.

Genis bir tavada kalan yagi kizdirin. Kuzunun zerine sogan suyunu siriin ve kuzuyu tavaya yerlestirip, her yani
nar gibi oluncaya kadar kizartin. Kizaran kuzuyu bir tepsiye ¢ikarip, (zerine kizartma yagindan ve haglama
suyundan gezdirin. Kisik ateste 5 dakika pigirerek servis yapin.
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