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BUMBAR DOLMASI

Necip Usta

Bumbar igin:

4 adet yagli bumbar (1 bumbarin uzunlugu 60-70 santimdir.)
5 kahve fincani piring (250 gr.)

3 ¢orba kasiJi dolusu yag

3 adet iri ince kiyllmig sogan

2 su bardagi et suyu

1 tath kasidi tuz

1 kilo kuzu cigeri

1 bag kiyilmig maydanoz

1'er kahve kasigi kimyon, yeni bahar, karabiber
Salcasi icin:

1 ¢corba kasigi yag

2 orta boy ince kiyilmig sogan

1 tath kasidi salca

1 tath kasigi un

4 adet orta boy domates

2,5 su bardag et suyu

1) Bumbarlari teker teker musluga takip, icinden 3-4 defa su gegirerek ve su aktikga yukaridan asagiya siyirarak
yikayip iclerini disina geviriniz ve bir kaba koyup Uzerlerini kapatincaya kadar sirke doldurup 30 dakika
bekletiniz.

2) Sonra, 3-4 defa yikayip tekrar distaki i¢ kismini i¢ine ¢eviriniz ve bumbarlarin 2 tanesini bicakla iyice kiyiniz.
3) Pirinci 1 saat dnce Ilik tuzlu suda i1slayip 3-4 defa yikadiktan sonra bir stizgece ¢ikariniz.

4) Tencereye yag koyup hafif kizartiniz. Kiyilmig bumbarlari ilave ediniz. 3 dakika karistirarak sogani kavurup
pirinci ilAve ediniz ve 2 dakika pirinci karistirarak kavurup et suyunu kaynar olarak ve tuzunu ilave ediniz ve bir
kere karistirip kaynatiniz.

5) Agir ateste 17 dakika pisirip hemen bir tepsiye bosaltiniz.

6) Ik bir vaziyete gelince, bigakla ince kiydiiniz cigeri, maydanozu ve baharatlar ilave edip, karistiriniz.

7) Ucunda kalin bir duy bulunan sikma torbasina, hazirladiginiz i¢in yarisini doldurunuz. Bumbarlarin bir tarafini
sicimle baglayiniz, diger ucunu torbadaki duya sokarak torbayi sikip, harci bumbarin igine fazla sikistirmadan
doldurup, sicimle agdzini bagdlayiniz.

8) Aynen bir sosis gibi 10'ar santim ara ile bumbarlar sicimle bogar gibi bagdlayiniz. Bdylece, elinizde 10'ar
santimlik birbirine ekli 12 veya 14 bumbar dolmasi olacaktir.

9) Bir tencereye bol su koyup suyu bir kere kaynatip bumbarlari i¢ine atiniz ve kaynatmadan suyu kaynama
seviyesinde tutarak 20 dakika haslayip atesten alip soguk su ile sogutunuz ve kurulayip bir kaba koyunuz.

10) Bir tavada kalan yagla hafifce bumbarlarin alt ve Ustlerini kizartip bir tepsiye diziniz.

11) Salgasi igin kiigUk bir kapta yagla sogani 2 dakika kavurup domatesleri 4'e bélip ilave edip 2-3 dakika
kavurduktan sonra tuzunu ve et suyunu ilave edip 30 dakika pigiriniz.

12) Sonra salgasini bir sizgegten bumbarlarin Gzerine stizdirip gayet agir kaynatarak 10 dakika pisirip servis
yapiniz.

Not: Bumbarlar, domates sos yerine, Esmer Et Suyu (JUy) ile de servis yapilabilir. Piyaz bi¢imi dogranmis ve
tereyaginda pisirilmis soganla da guizel olur.

© lezzetler.com tarif no:81610 » adi:BUMBAR DOLMASI « gdnderen:im « indirme tarihi:19.04.2024 - 02:30


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/bumbar-dolmasi-vt25040
http://www.tcpdf.org

