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Siire: 1 Saat 45 Dakika dk

Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 45 Dakika
>> Pisirme Suresi: 1 Saat
>> Kac Kisilik: 6 Kisilik
Malzemeler:

11 Mumbar icin:

1 kg temizlenmis koyun bagirsagi (mumbar)
2 yemek kasigi sirke (temizleme icin)

1 yemek kasigi tuz (temizleme igin)

Bolca su (yikamak icin)

[0 ic Harc igin:

e 2 su bardagi piring

300 gr kiyma (orta yagl)

1 adet buylk kuru sogan (rendelenmis)
2 dis sarimsak (ezilmis)

1 yemek kasigi biber salcasi

1 cay kasigi kimyon

1 cay kasigil karabiber

1 cay kasigi pul biber

1 cay kasigi tuz

1 cay bardagi su

(10 Haslama Suyu icin:

1 yemek kasigi tereyagi

1 yemek kasigi domates salgasi
2 dis sarimsak (bUtdn halde)

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigl karabiber

1 cay kasigi kimyon

6 su bardagi su

Yapihsi:

2/3



. &0.. GIRAZ'IN
PV murracs

1. Mumbarlari Temizleyin:

e Mumbarlari bol su ile birka¢ kez yikayin.
e Sirke ve tuz eklenmis suda 15-20 dakika bekletin.
e Ardindan ters cevirerek ic kismini da iyice temizleyin ve tekrar durulayin.

2. ic Harci1 Hazirlayin:
e Pirinci yikayip suzun.

¢ Genis bir kaba alin ve GUzerine kiyma, rendelenmis sogan, ezilmis sarimsak, salca, baharatlar
ve suyu ekleyerek karistirin.

3. Mumbarlari Doldurun:

e Mumbarlarin u¢ kismini parmaginizla acarak ic harci cok siki olmayacak sekilde doldurun.
e Bir ucu acik kalacak sekilde ic harcla hafifce sikistirarak sekil verin.

4. Haslama Suyunu Hazirlayin:

e Blyulk bir tencerede tereyagini eritin, domates salcasini ekleyip kavurun.
« Uzerine suyu ve baharatlar ekleyerek kaynamaya birakin.

5. Mumbarlan Pisirin:

e Kaynayan suya doldurulmus mumbarlar dikkatlice yerlestirin.
e Orta ateste yaklasik 1 saat pisirin. Ara ara suyun Uzerinde biriken képukleri alabilirsiniz.

6. Servis:

e Sicak servis edin. Yaninda bolca limon ve sumak serpilmis sogan salatasi ile sunabilirsiniz.

>> [pucu: Mumbarin i¢c harcini cok siki doldurmamaya dikkat edin, aksi halde piserken
patlayabilir. Ayrica, pisirme sirasinda suyun hafif kaynar olmasi gerekir, asiri harli ates
badirsagin catlamasina neden olabilir.
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