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KUZU YUREK DOLMA

MasterChef

6 adet kuzu yiregi (iyice temizlenmis ve icleri dolmalik hale getirilmis)
2 yemek kasigi zeytinyagi

1 su bardag pirin¢ (yikanmig ve stzulmas)

1 adet orta boy kuru sodan (ince dogranmig)

2 yemek kasigi dolmalik fistik

2 yemek kasigi kus GzUmu (1ik suda bekletilmis)
Yarim ¢ay kasigi tar¢in

Yarim ¢ay kasigi yenibahar

Tuz ve karabiber

1,5 su bardagi su veya et suyu

Sos igin:

1 yemek kasigdi tereyadi

1 yemek kasigi domates salgasi

1 su bardag sicak su

1 cay kasigi tuz

Kuzu yureklerini 6ncelikle iyice temizleyin.

Uzerinde fazladan yag ya da damar pargalar varsa, bunlar dikkatlice ¢ikarin.

Yurekleri dolmalik hale getirmek icin iclerini acarak fazla damarsal dokuyu temizleyin.

Temizlenen yirekleri birkag¢ dakika suda bekletip slizerek hazir hale getirin.

I¢ pilav igin 6nce zeytinyadini genis bir tavada isitin.

Uzerine ince dogranmis kuru sodanlari ekleyip pembelesene kadar kavurun.

Dolmalik fistiklari da ekleyerek birka¢ dakika daha kavurun.

Ardindan yikanmig piringleri ilave edin ve tim malzemelerle birlikte karigtirarak piringlerin renginin biraz
seffaflagmasini saglayin.

I¢ pilavin aromatik yapisini zenginlestirmek igin kus Uzimd, tarcin, yenibahar, tuz ve karabiberi ekleyin.
Bu baharatlar dolmaya karakteristik bir tat ve hog bir aroma katacaktir.

Baharatlari ekledikten sonra piringleri iyice karistirin.Uzerine 1,5 su bardadi su veya et suyu ilave edin.
Kisik ateste pilavin suyunu ¢ekmesini bekleyin.

Pilav pisince ocaktan alin ve bir strre dinlendirin.

Masterchef kuzu yirek dolmasi nasil yapilir? Leziz kuzu ylrek dolmasi tarifi

Hazirladiginiz i¢ pilavdan bir kasik yardimiyla kuzu ytreklerinin i¢ine dikkatlice doldurun.

Yreklerin igine ¢cok fazla doldurmamaya ézen gdsterin, ¢cinki pisme sirasinda piringler sisecektir.
Dolma olarak hazirlanan yireklerin agizlarini kapatmak icin mutfak ipi veya kirdan kullanabilirsiniz.

Bu, dolmalarin igindeki pilavin disari ¢ikmasini énler ve pisme sirasinda dolmanin seklini korumasini saglar.
Klguk bir sos tenceresinde tereyagini eritip domates salgasini ekleyin ve kokusu ¢ikana kadar kavurun.
Uzerine sicak su ekleyerek sosu hazirlayin.

Sosun kivami hafif yodun olmali; dolmalarin Gzerine déktigintzde guzel bir sekilde kaplamalidir.
Hazirladiginiz sosu dolmalarin Gzerine dékerek tencerenin kapagini kapatin.

Kisik ateste yaklasik 30-40 dakika kadar yavas yavas pisirin.

Bu sire, dolmalarin yumusayip lezzetli bir hale gelmesi icin yeterlidir.

Dolmalar pistikten sonra ocaktan alin ve biraz dinlendirin. YUrek dolmalarini sicak servis edin.

Yaninda yodurt ya da domates sosuyla birlikte sunum yapabilirsiniz.
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