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MUMBAR (KILIS)

Nigar Bayturkmen

Bagirsaklarin Gzerindeki yaglar suyun altinda alinir, bagirsaklar defalarca yikanarak iyice temizlenir.
Sis ile ters yliz yapilip i¢ kismi da iyice temizlenir ve yikanr.

Tuzlu ve eksili (koruk eksisi) suda 10 dakika bekletilir.

Bir tahtaya alinip bigakla kazinir, ardindan iyice yikanir.

Bu iglem (tuzlu ve eksili suda bekletme ve kaziyip yikama) 3 kez yinelenir.

Doldurulacak olan kaygan yuzl icerde kalacak vekilde yikanir ve hazirlanir.

Diger yanda yikanmig piring, orta yagl kiyma, domates salgasi, tuz ve karabiber harmanlanir, elle badirsaklarin
icine doldurulur.

Uzun pargalarin agzi dikilir, kisalarin dikilmez.

Tencereye dizilir, hamralara sig sokulur ki, igine su alsin ve pigsin.

Uzerine soguk dokilr, ocada konur.

Pisince stzdardliir, her bir parca zeytinyaginda kizartilir.

Not: Adini bagirsagin kalin ve ince kisimlarina verilen isimlerden almigtir. Kalin kisim hamra, ince kisim sucuktur.
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