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<r Diyarbak1r Mumbar Dolmas1
Toplam 135 dk Haz1rl1k 70 dk · Pişirme 65 dk 6 kişilik Zor ~620 kcal Açl1k bar1 9/10

Mumbar dolmas1, temizlenmiş bağ1rsaklar1 pirinç, k1yma, soğan, sar1msak ve baharatl1 harçla doldurup uzun 
pişirir.

Malzemeler

• 800 gr Temizlenmiş mumbar

• 2 su bardağ1 Pirinç

• 250 gr Dana k1yma

• 2 adet Soğan

• 2 adet Domates

• 4 diş Sar1msak

• 2 yemek kaş1ğ1 Biber salças1

• 2 tatl1 kaş1ğ1 Kuru nane

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Kimyon

• 2 yemek kaş1ğ1 Tereyağ1

Yap1l1ş
1. Mumbar1 sirkeli tuzlu suda 20 dakika bekletip durulay1n.

2. Pirinç, k1yma, rendelenmiş soğan, domates, sar1msak ve salçay1 kar1şt1r1n.

3. Baharatlar1 ekleyip harc1 5 dakika dinlendirin.

4. Mumbarlar1 harçla yar1 gevşek doldurup uçlar1n1 bağlay1n.

5. Doldurulan mumbarlar1 tencereye al1p üstünü geçecek kadar s1cak su ekleyin.

6. K1s1k ateşte 50 dakika yumuşayana kadar pişirin.

7. Tereyağl1 salçal1 sosla 10 dakika daha kaynat1p servis edin.

PÜF  NOKTASI

Mumbar1 gevşek doldurmak pirinç şişerken bağ1rsaklar1n patlamas1n1 önler.

SERVIS  ÖNERISI

Üzerine kimyon ve maydanoz serpip limonla s1cak servis edin.
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