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URDUN USULU KUZU DOLMASI

2 buyik kuzu dési (bdtiin)

2 ¢orba kasiJi zeytinyagi

Harci:

175 gr (1 su bardagi) nohut gece suda birakilmig

100 gr (1/2 su barda@i) piring (yikanip, 30 dakika soguk suda birakilmis ve stiziimis)
50 gr (1/2 su bardagi) badem kingi

125 gr dana kiymasi

1 tath kasidi tuz

1 cay kasigi karabiber

250 gr (1+1/4 su bardagi) tavuk suyu

Harci hazirlamak icin, nohutlari siiziip orta boy bir tencereye koyunuz. Ustlerini drtecek kadar su ekleyip, harli
ateste suyu kaynatiniz. Su kaynayinca agir ateste 1,5 saat, nohutlar yumusayincaya kadar (gerekirse biraz daha
su katabilirsiniz) pigiriniz.

Tencereyi atesten indirip, nohutlari stizerek bir kenara birakiniz.

Pirinci kliguk bir tencereye koyup Ustiine gikacak kadar su ekleyerek orta ateste, suyu kaynatiniz. Kaynayinca
30 dakika, piringler suyu ¢ekene kadar pisiriniz. Tencereyi atesten indirip bir kenara birakiniz.

BuyUk bir kasede nohut, pirin¢, badem ve kiyma ile tuz ve biberin yarisini karigtiriniz. Tavuk suyunu yavas
yavasg, slrekli karigtirarak ekleyiniz.

Once firninizi orta sicakhga (180 C) getirip 1sitiniz. Hazirladiginiz harci etlerin Gstiine déseyip, her birini rulo
yaparak iple baglayiniz. Etlerin Gstiind, har¢ malzemesinden kalan 1/2 tatl kasidi tuz ve 1/2 ¢ay kasigi biberle
ovup, bir fircayla zeytinyadi strintz.

Ddsleri, rosto tepsisinde firina stirlip 1,5-2 saat, renkleri kizarip bicagin sivri ucu batirildiginda agik pembe su
akana kadar pisiriniz.

Tepsiyi firindan ¢ikarip, icindeki suyu dékinuz. Etleri kalin dilimler halinde keserek servis ediniz.

Not: Urdiin usulii kuzu dolmasi, genellikle yaninda herhangi bir patlican yemegi ile servis edilir.
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