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MERCIMEKLI BIBER DOLMASI

Malzemeler

10-12 adet uzun yesil dolmalik biber (kirmizi uzun salgalik biber de kullanabilirsiniz)
I¢ harci igin;

2 su bardag yesil mercimek

1/2 su bardagi kalin pilavlik bulgur

2 adet orta boy kuru sogan

3 dis sarimsak

1 yemek kasigi domates salgasi

1 cay kasigi tuz, karabiber

4 yemek kasigi siviyag

varsa 2 yemek kasigi ince kiyllmig taze nane

1 demet ince kiyilmis maydanoz

1 cay kasigi kimyon, kirmizi pul biber, yenibahar

Yapiligt:

Dolmanin i¢ harcini hazirlamak igin; sodanlari ¢ok ince yemeklik, sarimsaklari pirin¢ tanesi blyukliginde
dograyin. Bulgur ve mercimegi yikayip sizun. Siviyagin 2 yemek kasigi kadarini, sogan, sarimsak, bulgur ve
mercimegi genis bir tencereye koyun. Orta isili ateste karigtirarak 5 dakika kadar kavurun. Sal¢a, tuz, karabiber,
kimyon, pulbiber ve yenibahari ilave edip 4-5 dakika daha kavurun. 1 su bardagi sicak su ekleyip 5 dakika
daha, mercimekler iyice yumugayincaya kadar pigirin ve ocaktan alin. Incecik kiyllmig maydanozu da katip
sogumasini bekleyin. Dolmalik biberlerin saplarini kapak gibi kesin. Iglerini temizledikten sonra yikayip siziin.
Mercimekli harci biberlerin igine paylastirin. Kalan 2 yemek kagidi siviyagi genis bir tencereye gezdirin.
Hazirladiginiz dolmalar adiz kisimlari yukariya bakacak sekilde tencereye yerlestirin. 2 su bardagi sicak suyu
dolmalarin Gzerine gezdirip diz bir porselen tabakla Gzerlerini kapatin, (sicak suya hazir tavuk bulyon
katabilirsiniz) Dolmayi 6nce orta isili ateste, kaynayincaya kadar pisirin. Kaynamaya baslayinca ocagin altini
kisip kisik ateste 25-30 dakika, biberler iyice yumusayincaya kadar pisirip ocaktan alin.

Not: isterseniz mercimekli harca yarim cay kasigi toz kori katabilirsiniz. Bu yemege cok yakisacaktir.
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