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ETLI BIBER DOLMASI

500 gram dolmalik biber (12 blytkce)

60 gram sadeyagdi! ya da margarin (3 ¢orba kasig)
1 ya da bir buguk bardak su

Tuz

ICI:

400 gram yagsiz kiyma

40 gram sadeyad! ya da margarin (2 ¢orba kasigi)
150 gram sodan (2 orta)

40 gram piring (3/4 kahve fincani)

200 gram domates (2 blyikce)

3/4 bardak su

1 demet dereotu

Tuz ve karabiber

1 Hepsi asagd! yukari ayni boyda olan 12 adet biyikge dolmalik biberlerin sapl taraflarindan ¢ok ince kesmek
suretiyle birer kapak ¢ikardiktan sonra biberlerin i¢lerindeki ¢ekirdekleri kasikla almak suretiyle bitin biberlerin
iclerini temizlemeli ve ivice yikayarak bir tarafa birakmalidir.

2 Sonra, bir kusaneye; 2 silme ¢orba kasigl sadeyadi ya da margarin ile kiigiik dogranmig 2 orta sodan koyarak,
soganlar hafif sari bir renk alincaya kadar kavurmali, sonra da soJanlar U¢ ¢eyrek bardak su ile ayiklanmis ve
yikanmis Ug¢ geyrek kahve fincani piring ilave ederek tencerenin kapagini kapatmali ve piringler suyunu ¢ekip de
pilavim-S! bir hal alincaya kadar orta ateste asagi yukari 10 dakika pismeye birakmalidir.

3 Piringler sularini gekince; tencereyi atesten alarak buna, kemiksiz olarak tartilmig 400 gram yagsiz kiyma,
kiyilmis 1 demet dereotu 1 kahve kasigi karabiber ile 1 tatl kasidi da tuz ilave ederek, bir 5 dakika kadar
yogurmali, sonra da bunlara; kabuklar ¢ikariimis ve kiyilircasina ki¢ik dogranmis 3 kligikge domates ilave
ettikten sonra tekrar iyice karigtirmali ve bu kiyma i¢ini, iglerini bogaltmis oldugumuz biberlerin i¢lerine
doldurmali ve Ustlerine kapaklarini kapattiktan sonra bir tepsiye yerlestirmelidir.

4 Biberlerin doldurulmalari ve tepsiye yerlestiriimeleri sona erince, bunlara; 3 silme ¢orba kasigi sadeyadi ya da
margarin, 2 tath kasidi tuz ile bir buguk - iki bardak da su ilave ederek tencerenin kapagini kapatmali ve biberler
iyice pismis bir hal alincaya kadar bunlari orta kuvvetteki ateste 40 - 60 dakika arasinda pisirmeli ve tabaga
alarak servis yapmalidir.
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