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BUMBAR DOLMASI

1 dolmalik bumbar

1 koyun akcideri ya da kuzu akcigeri
70 gram piring (1 kahve fincani)

2 kahve kasigi karabiber

4 yumurta

220 gram ¢icekyag! (1 bardak)

10 bardak su (haslamak icin)

Tuz, tarcin, bahar

1 Olanaginca kalin olmak Gzere 1 adet dolmalik bumbari 5 esit parcaya kestikten sonra, teker teker olmak tzere
her bir parga bumbarin bir ucunu hortum gibi akmakta olan musluga takmak suretiyle bumbarlarin iglerini iyice
temizlemeli, sonra bu bumbarlarin iglerini cevirerek ters yiz ettikten sonra, tersine ¢evrilmis olan bu bumbarlarin
ustleri bir bicak tersiyle iyice kazimah, sonra da kaypakliklar giderilmis bu bumbarlar bir iki kez, ik suda
yikadiktan sonra, bir kez de soguk suda yikamali ve bir stizgece koyarak bir tarafa birakmalidir. (Bumbarlari,
dlzgun bir sopaya takarak, ¢evirmek ve sivazlamak suretiyle ters yiz etmelidir.)

2 Temizlenmeleri sona erince; bir koyun ya da bir buguk kuzu akcigerini yumurta blyUkliginde parcalara
dogradiktan sonra yikamali ve bunlari et makinesinden gecirmek suretiyle cigerin kiyma haline gelmelerini
saglamali, sonra da bu ciger kiymalarina; ayiklanmis ve yikanmig 1 kahve fincani piring, 2 tath kasigi targin,
bahar, 2 tath kasigi karabiber ile yarim silme ¢orba kasigi da tuz ilave ederek, yogurmak suretiyle hepsinin
birbirlerine iyice karigmasini saglamali, sonra da bu igi 6 egit kisma ayirmalidir.

3 I¢'in hazirlanigl sona erince; stizlilmeye birakmig oldugumuz bumbar pargalarinin birer uglarin, i¢lerinden
kiyma ¢ikmayacak sekilde bagladiktan sonra, bunlari teker teker olmak Uzere alarak; diger ucuna bir huni
takmali ve buradan her bir bumbarin igine 6 kisma ayirmis oldugumuz cider i¢cinden tikmak, bir taraftan da
bunlar sivazlamak suretiyle i¢'in bumbar pargalarinin her bir tarafina esit olarak yayilmasini saglamali, sonra da
her i¢i doldurulmus bumbarin diger ucunu da sikica baglamak suretiyle bitliin bumbarlarin iglerini bylece
doldurarak baglamalidir.

4 Doldurulmalari sona erince; bunlari; icinde 10 bardak su ve 2 silme ¢orba kasigi tuz olan kaynar suya atarak,
bumbarlari suda 1 saat haglamali, sonra da sularini iyice stizerek, bunlarin sogumalari ve sikilagmalari igin
buzdolabi ya da serince bir yerde 1-2 saat birakmalidir.

5 Sogduyunca; bunlari birer uzun parmak boyunda pargalara kestikten sonra, bumbarlari, bir tabak igindeki
¢alkanmig yumurtalara bu-lamali, sonra da yumurtaya bulanmig her bir par¢a bumbari, iginde iyice kizdiriimig bir
bardak rafine ¢gicekyadi olan tavaya atarak, bumbarlar ancak sarimsi bir renk alincaya kadar kizartmak, sonra
da bunlari bir delikli kepge ile iyice stizUlmUs olarak tabada almali ve servis yapmalidir.
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