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BIBER DOLMASI (DUDUKLU)

4 adet orta boy dolmalik yesil biber

1 bas blyUk sogan

2 yemek kasi§i tereyadi veya margarin
2 orta boy domates

120 gram mantar, dogranmis

1/2 bardak beyaz ekmek kirintisi

1/2 bardak 6gutilmis beyaz badem

1 yemek kasigi dogranmis maydanoz
1/4 cay kasigi kurutulmus feslegen

tuz ve karabiber

1/2 bardak su

1/2 bardak rendelenmis cheddar peyniri

Biberleri yikayin, her biberin sapini kesin ve i¢indeki ¢ekirdedi, tohumlari ve zarini ¢ikarin. Her birinin altindan
ince bir dilim kesin, bdylece biberler dik durabilsin. Orta boy bir tavada, tereyagini eritin ve sogani soyup
dogradiktan sonra kizarana kadar, sik sik karistirarak kavurun. Domates ve mantarlari yine soyup dogradiktan
sonra ilave edin. Ekmek kirintilarini, bademi, maydanoz ve feslegeni, tuz ve karabiberi ilave ederek iyice
karstinin. Bu karigimi esit sekilde bdlerek biberlerin i¢ine doldurun. Biberleri diidiklIU tencerenin buhar sepetine
yerlestirin. Ayakh@i tencerenin igine koyun, su ilave edin. Sepeti ayakligin Ustiine yerlestirin. Kapagi kapatin,
basing ayarini 1'e getirin ve buhar ¢iktiktan sonra 16 dakika pigirin. Buhari bosaltin. Biberleri tencereden alin ve
Istya dayanikli bir kapakli cam tencereye yerlestirin. Her biberin Ustiine esit miktarda peynir serpin. Isi
kaynagindan 15 - 20 cm uzaklikta, peynir eriyip sari-kahverengi renk alincaya kadar pisirin. Hemen servis yapin.
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