>ET YEMEKLERI

Hibe Mumbar

Toplam 480 dk Haz1rlBO dk - Pisirme 180 dk 6 kisilik Zor ~425 kcal AcllkbarB/10

Diyarbaklkibe mumbar, kuzu iskembesi ve mumbarlrKaracadag pirinci, kuyruk yagde baharatlklyma
harclylaloldurulup aglateste saatlerce pistigi cografi isaretli bir sakatat yemegidir.

Malzemeler

* 800 gr Mumbar

« 2 su bardagPiring

* 1 yemek kasfiTuz

* 800 gr Kuzu iskembesi

¢ 800 gr Kuzu mumbarl

* 300 gr Kuzu kusbasl

* 80 gr Kuyruk yagl

« 1.5 su bardagXaracadag pirinci

2 adet Kuru sogan

» 1 yemek kasfiBiber salcasl

* 1 cay kas@iKuru nane

« 1 cay kas@iKarabiber

« 1 cay kas@Pul biber
Temizlik igin

0.5 su bardagUn

¢ 0.3 su bardagiSirke

Yap¥1

1. iskembe ve mumbartuz, un ve sirkeyle iyice ovup soguk suda 1 saat bekletin, durulay1n.
2. Pirinci ylkayIipikzlu suda 20 dakika bekletin, stiztin.
3. Kuyruk yaglmhvurun, klylisbgankkleyip yumusatlnkusbaskti tutturun, salca, baharat ve pirinci kargtlrin.

4. iskembe parcalarlrtarcla doldurup agzingne iplikle dikin, mumbar® parmak bosluk blrakacalekilde
doldurun.

5. Tencereye dolmalaryerlestirin, tzerini gececek kadar slcalsu ekleyip 2.5 saat k1sHteste pisirin.

6. Atesten allkapagkapall0 dakika dinlendirip dilimleyerek servis edin.

PUF NOKTASI

MumbarZXok slkdbldurmaylnpiserken i¢c harg rahatca genisleyebilsin.



SERVIS ONERISI

Slcalservis edin, yanlnddimon dilimleri ve sumaklkogdan sunun.

Alerjenler

Gluten

Tatonia, tatonia.com https://tatonia.com/tarif/kibe-mumbar



