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

>i Güneydoğu Usulü Mumbar Dolmas1
Toplam 210 dk Haz1rl1k 60 dk · Pişirme 90 dk 6 kişilik Zor ~352 kcal Açl1k bar1 8/10

Güneydoğu usulü mumbar dolmas1, temizlenmiş bağ1rsağ1n baharatl1 pirinçli harçla doldurulup ağ1r ağ1r 
piştiği güçlü bir sakatat yemeğidir.

Malzemeler

• 1 kg Temizlenmiş mumbar

• 1.5 su bardağ1 Pirinç

• 250 gr Dana k1yma

• 1 adet Soğan

• 1.5 çay kaş1ğ1 Tuz

• 1 adet Limon

• 0.5 su bardağ1 Sirke

• 0.5 su bardağ1 Bulgur

• 1 yemek kaş1ğ1 Domates salças1

• 1 yemek kaş1ğ1 Biber salças1

• 0.5 çay kaş1ğ1 Karabiber

• 1 çay kaş1ğ1 Kimyon

• 1 çay kaş1ğ1 Pul biber

Yap1l1ş
1. Mumbarlar1 ters çevirip tuz, sirke ve limonla ovarak birkaç kez y1kay1n.

2. Pirinç, bulgur, k1yma, soğan, salça ve baharat1 kar1şt1r1n.

3. İç harc1 mumbarlara gevşek doldurun, uçlar1n1 mutfak ipiyle bağlay1n.

4. Tencereye yerleştirip üstünü s1cak suyla kapat1n, kaynamaya başlay1nca köpüğünü al1n.

5. Mumbarlar1 60 dakika k1s1k ateşte pişirin, yüksek ateş bağ1rsak dokusunu sertleştirmesin.

6. Servisten önce 8 dakika dinlendirin, sonra dilimleyip ac1l1 yağla sunun.

PÜF  NOKTASI

Bağ1rsağ1 çok s1k1 doldurmay1n; pirinç şiştikçe patlama riski artar.

SERVIS  ÖNERISI

S1cak verin, yan1na sumakl1 soğan, limon ve ayran koyun.
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