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<r Diyarbak1r Kuzu Etli Mumbar Dolmas1
Toplam 165 dk Haz1rl1k 70 dk · Pişirme 95 dk 6 kişilik Zor ~610 kcal

Diyarbak1r kuzu etli mumbar dolmas1, temizlenmiş mumbar1 pirinçli ve baharatl1 kuzu içiyle doldurup uzun 
haşlamayla yumuşak hale getirir.

Malzemeler

• 1 kg Temizlenmiş mumbar

• 2 su bardağ1 Pirinç

• 350 gr Kuzu k1yma

• 2 adet Soğan

• 1 yemek kaş1ğ1 Domates salças1

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Pul biber

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

Yap1l1ş
1. Mumbarlar1 bol tuzlu ve limonlu suda tekrar y1kay1n.

2. Pirinç, k1yma, soğan, salça ve baharat1 kar1şt1r1n.

3. Mumbarlar1 gevşek şekilde doldurup uçlar1n1 bağlay1n.

4. Tencereye al1p üstünü geçecek kadar s1cak su ekleyin.

5. K1s1k ateşte 90-95 dakika yumuşayana kadar haşlay1n.

PÜF  NOKTASI

Mumbar1 fazla s1k1 doldurmamak pirincin taşmadan şişmesini sağlar.

SERVIS  ÖNERISI

Limon ve pul biberle s1cak servis edin.
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