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PV murracs

Siire: 3 Saat 30 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirlik Suresi: 45 dakika
>> Pisirme Suresi: 2 saat 45 dakika
>> Kac Kisilik: 6 kisilik

Malzemeler:

1,5 kg etli kuzu kaburga parcasi

300 g kusbasi kuzu eti

1 su bardagi piring

100 g kabugu soyulmus badem

Yarim demet maydanoz

2 yemek kasigi sivi yag

1 limonun suyu

1 cay kasigi karabiber, 1 cay kasigi yenibahar ve tuz
Yaklasik 3 su bardadi sicak su

Kapatmak icin mutfak ipi ve kalin igne

Alerjen Uyarisi:
A icerir: Badem.
On Hazirhk:

Pirinci yikayip 15 dakika ilik suda bekletin, stiziin. Bademleri sicak suda bekletip kabuklarini
soyun. Kaburganin etli bélimtnde doldurulabilecek bir cep acarken bicagi kendinizden uzaga ve
kemikten kontrolll bicimde ilerletin; eti tamamen kesip ayirmayin. Kaburga parcasi ¢cok inceyse
kicUk miktarda i¢ doldurup mutfak ipiyle kapatin.

Yapilisi:
1. ic harci hazirlayin:

e Kusbasi eti tencerede sivi yagla renk alana kadar kavurun. Pirinci ekleyip 1-2 dakika cevirin,
bir su bardagi sicak suyu ilave edip pirin¢ yari yumusayana kadar pisirin.

e Ocaktan alinca karabiber, yenibahar, tuz ve kiyilmis maydanozu ekleyin. Harci tamamen
sogumadan kaburgaya doldurmayin.

2. Kaburgayi doldurup kapatin:
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e Hazirladiginiz ici actiginiz cebe gevsekce doldurun; piring piserken genisleyecedi icin bosluk
birakin.

e Acik kenari mutfak ipiyle sikica dikin veya baglayin. Dis ylizeye limon suyunu ve az tuzu
surdn.

3. Kisik ateste pisirin:

e Kaburgayi genis tencerede disi renk alana kadar ¢evirin. Sicak suyu yarisina gelecek kadar
ekleyin, kapagi kapatin ve cok kisik ateste 2-2,5 saat pisirin.

e Yarida bir kez dikkatle cevirin; su azalirsa sicak su ekleyin. Kaynama sert olmamali ki
kaburga ve dikis acilmasin.

4. Bademle tamamlayin:

e Bademleri ayri tavada hafif¢ce kavurun. Kaburga yumusayinca ipi ¢ikarin, dilimleyip
bademlerle birlikte servis edin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Kaburga kemige yakin béliminden kolayca ayrilmall, i¢ pilav tane tane fakat kuru olmamalhdir.
Kesmeden 6nce 10 dakika dinlendirin; bdylece i¢ harg dilimlenirken dagilmaz.

Saklama:

Artan eti ve ic pilavi iki saat icinde kemikten ayirip sig kapta sogutun; buzdolabinda 3 gine kadar
saklayin. Yeniden isitirken az et suyu ekleyip Uzerini kapatin.

>> Ipucu: ic harci kaburgaya bastirarak sikistirmayin. Pirincin pisme payi kalmazsa kaburga
gerilir ve dikis yerinden acilabilir.
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