
> i E T  Y E M E K L E R I

>i Kibe Mumbar
Toplam 480 dk Haz1rl1k 90 dk · Pişirme 180 dk 6 kişilik Zor ~425 kcal Açl1k bar1 8/10

Diyarbak1r kibe mumbar, kuzu işkembesi ve mumbar1n Karacadağ pirinci, kuyruk yağ1 ve baharatl1 k1yma 
harc1yla doldurulup ağ1r ateşte saatlerce piştiği coğrafi işaretli bir sakatat yemeğidir.

Malzemeler

• 800 gr Mumbar

• 2 su bardağ1 Pirinç

• 1 yemek kaş1ğ1 Tuz

• 800 gr Kuzu işkembesi

• 800 gr Kuzu mumbar1

• 300 gr Kuzu kuşbaş1

• 80 gr Kuyruk yağ1

• 1.5 su bardağ1 Karacadağ pirinci

• 2 adet Kuru soğan

• 1 yemek kaş1ğ1 Biber salças1

• 1 çay kaş1ğ1 Kuru nane

• 1 çay kaş1ğ1 Karabiber

• 1 çay kaş1ğ1 Pul biber

Temizlik için

• 0.5 su bardağ1 Un

• 0.3 su bardağ1 Sirke

Yap1l1ş
1. İşkembe ve mumbar1 tuz, un ve sirkeyle iyice ovup soğuk suda 1 saat bekletin, durulay1n.

2. Pirinci y1kay1p 1l1k tuzlu suda 20 dakika bekletin, süzün.

3. Kuyruk yağ1n1 kavurun, k1y1lm1ş soğan1 ekleyip yumuşat1n, kuşbaş1 eti tutturun, salça, baharat ve pirinci kar1şt1r1n.

4. İşkembe parçalar1n1 harçla doldurup ağz1n1 iğne iplikle dikin, mumbar1 2 parmak boşluk b1rakacak şekilde 
doldurun.

5. Tencereye dolmalar1 yerleştirin, üzerini geçecek kadar s1cak su ekleyip 2.5 saat k1s1k ateşte pişirin.

6. Ateşten al1p kapağ1 kapal1 10 dakika dinlendirip dilimleyerek servis edin.

PÜF  NOKTASI

Mumbar1 çok s1k1 doldurmay1n, pişerken iç harç rahatça genişleyebilsin.



SERVIS  ÖNERISI

S1cak servis edin, yan1nda limon dilimleri ve sumakl1 soğan sunun.

Alerjenler

Gluten
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