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MUMBAR DOLMASI

2 adet mumbar

Yikamak icin:

1 su bardag sirke

1 su bardagi un

1 yemek kagigi limon tuzu
Iciigin:

500 gram piring

3 dis sarimsak

2 adet kuru sogan

1 adet domates

Yarim ¢ay bardagdi sivi yag
Yarim yemek kasigi biber salgasi
Tuz

Karabiber

Kimyon

Sosu icin:

1 yemek kasigdi biber salgasi
1 yemek kasigi kimyon

1 bas sarimsak

1 cay kasigi karabiber

1 tath kasidi tuz

1 litre sicak su

Temizlenmig mumbarin i¢ini ve digini bol suyla birkag kez yikayip iyice temizleyin.

I¢ harci icin domatesi ve sarimsagi rendeleyin.

Soganlari yemeklik dograyin.

Pirinci de bol suyla yikayip har¢ malzemelerini glizelce harmanlayin.

Mumbarlarin i¢ine bir huni ya da kabak oyacagi yardimi ile harci doldurun.

Piring pisip sistiginde mumbar patlayacagindan ¢ok fazla doldurmayin, bogluk birakin.
Iki ucunu dikis ipiyle bagladiginiz mumbarlari yeniden bol suyla yikayin.

Derin bir kasede sirkeli su hazirlayip mumbarlari bu suda 15 dakika kadar bekletin.
Yeniden durulayip bu kez de Gzerine un serpin ve glzelce ovalayarak disindaki yapiskan ylzeyini temizleyin.
Ardindan mumbarlarinizi limon tuzu eklenmis suda yikayip ununu arindirin.

Dilerseniz birka¢ kez daha sudan gecirdiginiz mumbar dolmalarini kenara alin.

Sosu igin sarimsaklari, salgayi, kimyonu, tuzu ve karabiberi bir tencerede karistirin.
Mumbarlari da tencereye alip Uzerini gegmeyecek kadar su ilave edin.

Dudiklu tencerede kisik ateste 45 dakika kadar pisirdiginiz mumbariniz servise hazirdir.
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