B

—
ﬁ
/
5

r ™
"
é%@j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

ETLI BIBER DOLMASI

Vedat Basaran

8 adet biber

250 gr. kuzu dana karigik orta yagh kiyma
50 gr. piring

50 gr. tereyadi

1 demet taze nane

1 demet maydanoz

1 adet kuru sogan

2 adet domates

1 yemek kasigi salca

4 tath kasigi tuz

1 tath kasidi kuru nane

1 tath kasidi toz karabiber

Pirinci, akan suyun altinda yikayip stizin ve islayin. Kiymayi geniscge bir kaba koyun. Sogani ince kiyim
dograyin. Bir tath kasidi tuz katin. Ezerek karigtirip kiymaya ilave edin. Domatesin kabugunu soyup ikiye bélin.
Cekirdek yataklarini temizleyin. Kip seklinde dograyip kiymaya katin. Maydanoz yapraklarini ve naneyi de ince
ince kiyip ilave edin. 1 tatl kasidi tuz, 1 tath kagsiJi toz karabiber, 1 tatl kasidi kuru nane ve isladiginiz pirincin
suyunu suzip kattiktan sonra iyice karistirip; 1 kahve fincani su ilave edin.

Domatesin dis kisimlarini kesip ortadan ikiye ayirin. Biberlerin saplarini kesip ¢ikarin. Cekirdek yataklarini
temizleyip, yikayin. Hazirladiginiz harg ile i¢lerini gevsekge doldurun. Agizlarini domates parc¢alariyla kapatip,
tencereye yerlestirin.

1 yemek kasigdi salcaya 2 bardak su ilave edip bir karistirici yardimi ile karigtirin. 2 tath kasidi tuz katip,
dolmalarin bulundugdu tencereye bosaltin. 50 gr. tereyadi katip, dolmalarin Gstind islatiimis yagh kagit ile 6rtan.
Porselen bir tabak yerlestirip, tencerenin kapagdini kapatin ve 30- 35 dakika orta ateste pisirin. Sicak olarak
servis yapin.
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