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ZEYTINYAGLI BIBER DOLMASI (FIRINDA)

Dolmalik biber:10 ad(orta boy)
Piring:400gr
Sogan:600gr

Zeytin yagi:400ml
Karabiber:25
Targin:25gr

Yeni bahar:20gr
Seker:50gr

Tuz:70gr

Kusg Gz0ma:50gr

Dolma fisti@i1:50gr
Domates:2ad(kapak igin)

Dolmalarimizi agalim ve iyi yikayalim.

Soganlarimizi piyazlik dograyip 200ml yagla kavurmaya baslayalim en az bir saat kisik ateste kavurmaniz lazim
soganlar olsiin ve altindan daha sari olsun.Soganlar kavrulduktan sonra pirincimizi ekleyelim 15 dakika
soganlarin suyunu ¢ekene kadar kavuralim bu arada unutmayalim 600ml kadar sicak suya ihtiyacimiz var. Kus
dzOmlermizi Ilik suyla islatip sigirelim.

Dolma fistiklarimizida ayni igslemi uygulayalim ama dolma fistiguzi ayri bir tavada kavuralim kahverengi bir renk
alana kadar sirasiyla baharatlarimizi ekleyip birazdaha kavuralim. Seker oldugu igin tenceremize

pirincler yapisir korkmayin normaldir. Artik suyunuda verip agzini kapatalim kisa bir sure kaynatalim.Yarim saat
dinlendirelim dolma fitiklarini i¢c soguduktan sonra atalim.

Dolma i¢imiz soguduktan sonra maydonozlarimizi ince ince dograyip karistiralim ve ¢igden kalan 200ml
yagimizin 100ml i¢ine karigtiram ve dolmalarimizi dolduralim domateslerden yapilan kapaklari da koyalim

ve bir tepsiye dizelim.

Dolmanin serbetini hazirlayalim 11t suya kalan yagimizi 100ml biraz tuz biraz seker ekleyip kaynatip tepsiye
dizdigimiz dolmarin Gzerine dékelim ve agzi kapali bir sekilde 25-30 dak firinda kaynatalim ve sonra agdzini agin
15 dk agik firinda pisirelim kizartalim.
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