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MUMBAR DOLMASI

2 adet mumbar

Iciigin:

2 Su Bardagi Piring

3 Adet (Orta Boy) Sogan

250 Gr. Orta Yagh Kiyma

1 Yemek Kasigi Domates Salgasi
1 Yemek Kasigi Biber Salcasi
Tuz

Karabiber

Mumbarlar, bir kaba konur ve tuz ile 2-3 dk. ovulur. Soduk su ile durulanir. Son olarak mumbarlar, sabun ile
yikanir ve soguk su ile iyice durulanir bu islem 2-3 kez tekrar edilir.

Soganlar minik minik dogranir, piringler yikanir ve kiyma, salgalar, tuz karabiber eklenerek yogrulur.
(Malzemelerin sadece karismasi yeterlidir, kéfte harci gibi 6zlesmesine gerek yok)

2 adet sogan ve yarim limon irice dogranir, mumbarlar ile birlikte bir kaba konur ve 2-3 dk. boyunca iyice ovulur.
Soguk su ile durulanir. Son olarak bir miktar tuz ile 1-2 dk. ovulur ve durulanir. Bir gis yardimi ile, yagli tarafi ice
gelecek sekilde, "ters-yuz" edilir. Bu islem, muslugun altinda yapilirsa daha kolay olur. Ters-ylz edildikten sonra
bir kag kez durulanir ve bir kevgirde suyu slzilene kadar bekletilir.

Mumbarin bir ucu hafif¢e igeri kivrilir, kabak oyacagdinin i¢ kismina har¢ konur ve mumbarin igi ¢cok siki
olmayacak ve arada bosluklar birakacak sekilde doldurulur. (Cok siki doldurulursa piserken patlar) Doldurma
islemi bitince, iki ucu birlegtirilerek iple baglanir.

Mumbarlar bir tencereye konur ve Gzerini 3cm. ge¢ecek kadar su eklenir. Bir sis yada catal yardimi ile Gzerine
delikler agilir. Kaynadiktan sonra, alti kisilarak, agir ateste piringler yumusayincaya kadar pisirilir.

Mumbarlar piserken, surekli kontrol edilmeli ve su seviyesi eksildik¢e, kaynar su eklenmelidir. Ayrica piringler
sistikge zaman zaman mumbarlarda catal ile yeni delikler aciimalidir. (DUdUKIU tencerede pisirilecekse, dnceden
bol bol delinmelidir.)

Pistikten sonra bir kevgire alinir ve suyu stizdlr0ldr. (Bu sekilde buzlukta uzun sire saklanabilir) Servis
edilecegi zaman, zeytinyaginda kizartiimali ve mutlaka sicak servis edilmelidir.

Not: Mumbarin (Koyun mumbari) bir ucu musluga tutularak, ilk énce kaba pisliginden arindirilir. Bir kebap sisi
(veya normal 6rgu sisi olabilir) yardimi ile mumbar "ters-yiz" edilir. Mumbar, kesme tahtasinin Gzerine konur,
bicagdin tersi ile Gzeri kazinarak iyice temizlenir. Bu islem sirasinda sik sik suya tutulur ve kazinan ince pislikler
yikanir.
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