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<V Mardin Dobo
Toplam 425 dk Haz1rl1k 35 dk · Pişirme 150 dk 6 kişilik Zor ~650 kcal Açl1k bar1 10/10

Mardin dobo, bütün kuzu kolu sar1msak, yoğurt, salça ve baharatla marine edip uzun süre f1r1nlayarak davet 
sofralar1na yumuşak et ç1kar1r.

Malzemeler

Marine için

• 1.8 kg Kuzu kol

• 1 su bardağ1 Yoğurt

• 2 yemek kaş1ğ1 Domates salças1

• 8 diş Sar1msak

• 4 yemek kaş1ğ1 Zeytinyağ1

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Kimyon

• 0.5 çay kaş1ğ1 Yenibahar

• 1 çay kaş1ğ1 Karabiber

• 2 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

Servis için

• 1.5 su bardağ1 S1cak su

Yap1l1ş
1. Kuzu kolun üstüne küçük kesikler aç1p sar1msak dişlerini yerleştirin.

2. Yoğurt, salça, zeytinyağ1, kimyon, yenibahar, karabiber ve tuzu kar1şt1r1n.

3. Eti marinadla kaplay1p buzdolab1nda 4 saat dinlendirin.

4. F1r1n1 180°C'ye 1s1t1n.

5. Eti f1r1n kab1na al1p s1cak su ekleyin ve üstünü kapat1n.

6. Kuzu kolu 2 saat kapal1, sonra 30 dakika aç1k f1r1nlay1n.

7. Eti 15 dakika dinlendirip liflerine ayr1lacak k1vamda servis edin.

PÜF  NOKTASI

Eti birkaç yerinden delip sar1msak yerleştirmek marinad1n kemiğe yak1n bölgelere işlemesine yard1m eder.

SERVIS  ÖNERISI

İç pilav, bademli pirinç ve cac1kla s1cak servis edin.
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