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Mumbar Dolmasi (Mardin)
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Siire: 1 Saat 45 Dakika dk

Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 45 Dakika
>> Pisirme Suresi: 1 Saat
>> Kac Kisilik: 6 Kisilik

Malzemeler:

(11 Mumbar igin:

1 kg temizlenmis koyun bagirsagi (mumbar)
2 yemek kasigi sirke (temizleme igin)

1 yemek kasigi tuz (temizleme icin)

Bolca su (yikamak icin)

([ ic Harci igin:

e 2 su bardagi piring

300 gr kiyma (orta yagh)

1 adet buyUk kuru sogan (rendelenmis)
2 dis sarimsak (ezilmis)

1 yemek kasigi biber salcasi

1 cay kasigi kimyon

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi pul biber

1 cay kasigi tuz

1 cay bardagi su

(0 Haslama Suvyu icin:

e 1 yemek kasigi tereyagi

1 yemek kasigi domates salcasi
2 dis sarimsak (butdn halde)

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi kimyon

6 su bardagi su

On Hazirhk:

Mumbar dolmasi icin temizlenmis koyun bagirsagi kullanin. Pirinci yikayip suzin, sogani
rendeleyin; i¢c harcin ve haslama suyunun sarimsaklarini ayri hazirlayin. Doldurma sirasinda
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pirincin sismesi icin bosluk birakin.
Servis Onerisi:

Pismis mumbari dikkatlice stzlp servis tabagina alin. Uclardaki mutfak iplerini ¢ikarin; limon ve
sumakl sogan salatasini yaninda sunabilirsiniz.

Yapihsi:
1. Mumbari hazirlayin:

e Temizlenmis mumbari bol suyla durulayin. Sirke ve tuz eklenmis suda 15-20 dakika
beklettikten sonra i¢ yuzinu de kontrol edip tekrar iyice durulayin.

2. Harci karistirin:

e Yikanmis ve suzllmus pirinci kiyma, rendelenmis sogan, ezilmis 2 dis sarimsak, biber
salcasi, ic harc baharatlari ve 1 cay bardagi suyla karistirin.

3. Gevsekce doldurun:

e Harci mumbarin icine azar azar aktarin; sikistirarak tamamen gergin hale getirmeyin.
Pirincin piserken sisebilmesi icin dolgunun gevsek kalmasini saglayin.
e Harcin disari cikmasini 6nlemek icin uglar gidaya uygun mutfak ipiyle baglayin.

4. Haslama suyunu hazirlayin:

e Tereyagini genis tencerede eritip domates salcasini kavurun. 6 su bardagi suyu, haslama
suyuna ayrilmis butidn 2 dis sarimsagi ve ilgili baharatlari ekleyip kaynatin.

5. Pisirin:

e Doldurulmus mumbarlari dikkatlice tencereye yerlestirin. Hafif kaynayan suda yaklasik 1
saat pisirin; gerekirse Uzerlerinde biriken képugu alin.

e Suyun mumbarlari értecek diizeyde kalmasini saglayin; azalirsa sicak su ekleyin. i¢c harcin ve
mumbarin pismesini kontrol ettikten sonra servis edin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Mumbar yumusamis, icindeki piring sertligini kaybetmis olmali. Yalniz dis kismin yumusamasina
bakmayin; bir parcay! acip i¢ harci kontrol edin. Sertlik varsa hafif kaynayan suda pisirmeyi
sarddrdn.
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