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MUMBAR (BUMBAR) DOLMASI

3 Adet sogan

2 Adet Domates

200 gr kiyma

1 GCay Kasigi limon tuzu

2 Adet bagirsak

1 Demet maydanoz

2 Su Bardagi piring

1 GCorba Kasigi tuz karabiber toz kirmizi biber
1 Cay Bardagi sirke

2 Yemek Kagigi Sana Klasik Kase

Bagirsaklari ters yliz etmeden kaba pisligi kasabinizdan akitmasini rica edin, temizlenmis bagdirsaklarin
¢cesmenize takarak tekrar temizleyin, pisligin yagh dis yizeye bulasmamis olmamasina dikkat edin, derince bir
kapta limonlu tuzlu hazirlayin, badirsaklar bekletin (1-2 saat) Bagirsaklar bir mil veya parmak yardimiyla tersine
cevirin, tekrar hazirladiginiz sirkeli, limonlu, tuzlu suda minciklayarak temizleyin (i¢ ylizey, dista olmali) (1-2 saat
bu suda bekletebilirsiniz) Bagdirsaklarin yagl yizeyi dista olacak sekilde tekrar gevirelim, sudan gecirerek
dolduralacak hale getirelim(parlak i¢ ylzey icte olmall) Bagirsaklarimiz dezenfekte olmak Uizere sirkeli ve
limonlu suda beklerken, i¢cimizi hazirlayalim, soganimizi karinca bagi dograyalim ve domateslerimizi
rendeleyelim, maydanozlarimi incecik kiyalim. Kiyma pirin¢ karabiber tuz ve margarin ile karigtirarak dolma igini
hazirlayalim. Patlican dolma oyacagina i¢i koyarak veya parmak yardimiyla i¢i dolduralim, arzuya goére
porsiyonluk temiz bir makara ipligi ile baglayalim. Tencerenize dolma seviyesinde sicak su ekleyin. Bu tarifi
pisirmek, tamamen bagirsaklarinizin pisme suresi ile ilgili, bagirsaklariniz pismeye yakin Ustin( kizartma tzere
firnlayabilirsiniz (yaklasik 50-60 dk. dnce harli, daha sonra yavas ateste pisirme siresi)
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