MUMBAR

Porsiyon Adeti 2 Kisilik
Pisirme Yontemi  Bouling Pisirme Yontemi
On Hazirhik 30 Dakika
Siiresi
Pisirme Siiresi: 120 Dakika
Ogrencilerin Efe Cik1
Adi- Soyadi
Malzemeler Miktar Olgcii Yapilis1 ve Piif Noktalari
Birimi
Mumbar 1 adet I¢ harcin hazirlanmasi: Bigakla dogranmis yagh kuzu eti,
Limon Tuzu 30 ’ gram Karacadag Pirinci, kiiciik dogranm1§ kum sogavn,. salca ve
baharatlar karigtirilir. Mumbarin yag az ise yag ilave edilir.

Kaya Tuzu 30 gram - Mumbarlar; su ile iyice yikanir, lizerindeki fazla yaglar
Yagli Kuzu Eti 300 gr alinip tekrar su ile yikandiktan sonra i¢ kismi digartya

9 dogru cevrilir. Kaya tuzuyla ovulur, iyice yikanip tekrar
Kuru Sogan I »adet ters ¢evrilir. Limon tuzu ilave edilen suyun i¢inde 10
Karacadag Pirinci 170 gram  dakika bekletilir ve 5x10 cm ebatlarinda kesilir. Sol avug
Biber Salcasi 15 ’ gram i(;ir}e ahnar} mumbarlgr, sag elin isaret parmagiyla ice

. dogru ¢evrilir ve iglerine, ¢ok sikigtirilmadan harg
Sade Yag 15 gram  doldurulur. Mumbarlarin u¢ kisimlari birlestirilerek iple
Tuz 6 gram  baglanir, tuz ile ovulur ve sudan gegirilir. Uzerlerine
Pul Bib p bastirilarak i¢ harcin esit bir sekilde dagilmasi saglanir.
ut bibet 81M  poldurulmus mumbarlar kaynamakta olan suda eklenerek

Karabiber 2 gram 2 saat kadar pisirilir.
Kuru Nane 6 gram
Su 1 It




