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ISKEMBE VE MUMBAR DOLMASI

Milli E@itim Bakanhg!

250 gram yag@siz dana eti 1 ¢cay kasigi nane

1 adet sodan 1 ¢ay kasidi pul biber

2 adet kuzu iskembe ve bagirsagdi Tuz

1 yemek kasigi aycicek yagi 1 yemek kasidi salga
1 kg piring 1 litre su

1 cay kasigi karabiber

iskembe ve bagirsaklarin ici ve disi yaklasik yarim saat yikanir.

Piring yikandiktan sonra zar blyukliginde dogranmis yadsiz dana eti, aygicek yagi, salca, karabiber, nane ve
pul biber birlikte pirince ilave edilerek iyice karigtirilir.

Iskembeler dolma olacagi igin istenen biyiklikte kesilir, 1/3[2]i doldurularak beyaz iple dikilir.

Bagirsaklarin i¢i hazirlanan malzeme ile doldurulur.

Daha sonra hazirladigimiz mumbar ve iskembenin Gzerine bir bas sogan rendelenir ve iyice kanistirilir. (Bu
islemin amaci iskembede kotl koku olugsmasini engellemek ve yerken damaga yapisan kismi yok etmektir).
Daha sonra tuz ilave edilerek tekrar karigtirilir ve didUklU tencereye alinir.

Tencerede dolma ve mumbarin tzerini 5 cm. civarinda 6rtecek sekilde su ilave edilerek kaynatmaya gegilir.
Yaklasik 1,5 saat kaynadiktan sonra alti kapatilir ve 20 dakika dinlenmeye birakilir, servis edilir.
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