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MUMBAR DOLMASI (MUGLA)

Mugla Valiligi

2-3 adet oglak bagirsagdi. (Makbul olani, ince bagirsaktir. Bunun digindakiler karin mumbar degil sadece
bagdirsak dolmasi olarak adlandirilir. Bagirsagin kullanilan kismi, iskembeye kadar olan bélimdir. Bu da asagi
yukari 30-40 cm.lik bir uzunlug@u icerir.)

150-200 gr. piring ya da piring ve bulgur karigimi.

50 gr. kadar haglanmig nohut

1 bas kuru sogan

50 gr. kadar tereyagi

Pul biber

Karabiber

Kimyon

Tuz

1 adet limon

Mumbar dolmasina baglamadan dnce bagirsak temizligi yapilir. Bagirsak, yarim saat kadar kirecli suda, yarim
saat kadar da sirkeli ve tuzlu ilik suda bekletilir. Sonra ici ve disi bol suyla iyice yikanir.

SuzUlip tepsiye alinir.

Ic harci igin bir tavada tereyag eritilir. Sogan ikiye bolindr, yarisi kiiglik kiiglik dogranarak tereyaginda kavrulur.
Ustlne yikanmis piring eklenir, 5-6 dakika daha kavurmaya devam edilir. Ocagin alti kapatilir. Harca nohut, pul
iber, karabiber, kimyon ve tuz katilir. Har¢ biraz soguduktan sonra elle basarak ayarl sekilde bagirsaga depilir.
Bu islem sirasinda bagirsagin yagdh olan dis kismi ige, ici de disa dondurUlGr.

Bdylece bagirsagdin i¢ kismindaki yagin, harca lezzet katmasi saglanmis olur.

Bagirsaklarin tamami doldurulduktan sonra tekrar yarim ya da bir saat kadar tuzlu ve sirkeli sicak suda
bekletilir. Suzgegten gegirilip, pisirilecegi kaba alinir. Uzerine, tstlini értecek kadar sicak su, yarim ay seklinde
dogranmig sogan, limon dilimleri, tuz ve karabiber eklenir. Kabin Uzeri kapatilir ve firina verilir ya da ocakta
haslanir. Tencere kapatma i§lemi Onceleri hamurla yapilirken giinimuzde aliminyum folyo kullaniimaktadir.
Mumbar, 1,5-2 saat sonra pirincler siserek pistigini belli edince firindan ¢ikarilir. Biraz dinlendirilir.

Uzerine tereyag parcalari atilip tekrar firina verilerek kizarmasi saglanir. Bu sefer firinda 5-6 dakika kalmasi
yeterlidir. Kizartma islemi firin yerine ocakta tavada da yapilabilmektedir.

Mumbar dolmasi, istege ve yapan Kisiye gére sade ya da soslu olur. Sosu; tereyagl, salca, kekik, karabiber,
kimyon ve kendi suyuyla ya da tereyagi, yogurt, salca ve karabiber ile hazirlanir. E§er soslu yapilacaksa,
hazirlanan sos, firna vermeden 6énce mumbarin tizerine surdlr.

Servis edilirken yanina limon dilimleri konur.

Not: Karin mumbar olarak da adlandirilan mumbar dolmasi, Kurban Bayramlarinda ya da adak yapildiginda
pisirilen, yaninda salata ve yayik ayrani ile ev sofralarinda yer alan geleneksel bir yemektir. GinimUuzde
gelenekteki yeri zayiflamistir ancak bazi lokantalarda talebe gére yapilmakta ve tandir, dds dolmasi gibi ana
yemeklerden dnce ara sicak bir yemek olarak sunulmaktadir.
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