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BILDIRCIN DOLMASI

6 orta boy bildircin

1+1/2 gorba kasigi kuglizimu

6 corba kagiJi tereyad

1+1/2 ¢orba kagigr dolmalik fistik
1 blyUk sogan

1 tath kasidi tuz

1/2 bardak piring

1/2 tatl kagig karabiber

1/2 tatl kagigi tarcin

3+1/2 bardak su

Once finninizi orta hararette 1sitin. On hazirlik olarak, bildircinlari iitii-leyip yikayin. Pirinci ayiklayip ilik tuzlu suda
bir saat dinlendirin. Sogam yemeklik dograyin. Kusizimiinu ayiklayip, Gstiini 6rtecek kadar ilik suya koyun.
Orta boy bir tavada 2 gorba kasigi tereyagi orta ateste eritin. Yag erir erimez, bildircinlari tavaya koyup, alt-tst
ederek, her iki yanlarini da 2'ser dakika kizartin. Tavayi atesten alip, bildircinlari bir servis kabina aktarin. Orta
boy bir tencereye kalan 4 ¢orba kasiJi tereyadi koyup, orta ateste eritin. Yag erir erimez, sogani ilave edip, bir
dakika kadar kavurun. Sogan pembelesmeye baslayinca bir tel siizgegten siizeceginiz pirinci, ayni sekilde
slizeceginiz kusliziminQ, dolmalik fistigi, tuzu, biberi ve targini ilave edin. Sik sik karistirarak, 3-4 dakika
kavurun. Tencereye 1 1/2 bardak su katip, agir ateste, 10 dakika pisirin. Tencereyi ocaktan alip, agzini
kapatarak, harci dinlenmeye birakin. Dolma igini, 15-20 dakika dinlendikten sonra, ¢orba kagsigi ile bildircinlara
doldurun. Doldurulmus bildircinlar Bor cam a yerlestirip, 2 bardak su katip, firina sdrin. 25-30 dakika sonra
kabi firndan alin. Bildircin dolmalarini sicak olarak servis edebilirsiniz.

ML® Bildircin Dolmasi icin tiklayin

Fotograf "Domates Perisi" tarafindan génderildi. 01.12.2021
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