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

>i Mumbar Dolmas1
Toplam 215 dk Haz1rl1k 70 dk · Pişirme 90 dk 6 kişilik Zor ~430 kcal Açl1k bar1 8/10

Güneydoğu mumbar dolmas1, baharatl1 pirinçli içle doldurulup ağ1r ateşte pişen geleneksel bir sakatat 
yemeğidir.

Malzemeler

• 1 kg Mumbar

• 2 su bardağ1 Pirinç

• 250 gr K1yma

• 1 yemek kaş1ğ1 Domates salças1

• 1 yemek kaş1ğ1 Tuz

• 1 adet Kuru soğan

• 1 adet Limon

• 1 çay kaş1ğ1 Kimyon

• 0.5 çay kaş1ğ1 Karabiber

• 1 çay kaş1ğ1 Pul biber

Yap1l1ş
1. Mumbarlar1 iç d1ş bol suyla y1kay1n, tuz ve limonla ovarak temizleyin.

2. Pirinç, k1yma, salça, soğan ve baharatla gevşek bir iç harç haz1rlay1n.

3. Mumbarlar1 harçla yar1 dolacak şekilde doldurun, pirinç şişince patlamas1n diye pay b1rak1n.

4. Doldurulan mumbarlar1 tencereye dizin, üstünü geçecek kadar s1cak su ekleyin.

5. K1s1k ateşte 55 dakika pişirin, arada su seviyesini kontrol edin.

6. Pişen mumbarlar1 5 dakika dinlendirin ve dilimleyerek servis edin.

PÜF  NOKTASI

Mumbari çok s1k1 doldurmamak uzun pişimde iç harc1n rahat şişmesini sağlar.

SERVIS  ÖNERISI

Mumbar1 s1cak sunun, yan1na sumakl1 soğan ve limon koyun.
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