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DOLMALIK BIBER ICINDE TAVUK YAHNISI

1 1/2 gorba kasidi natirel zeytinyagi

2 dis sarimsak (ince kiyilmig)

1 sogan (kusbasi dogranmig)

4 tavuk budu (deri ve kemikleri temizlendikten sonra, kugbasi dogranmig)

1 tath kasigi kekik

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

1/2 tath kasigi tuz

750 g olgun domates (kabuklari soyulup, ¢ekirdekleri temizlendikten sonra, iri dogranmis)

3 yesil dolmalik biber (2'sinin Gsttinden kapak kesilip, ¢ekirdekleri temizlenmis, 1'inin sap ve ¢ekirdekleri
aylklanip, 2,5 cm boyunda parcalara kesilmis)

3 kirmizi dolmalik biber (2'sinin Usttinden kapak kesilip, ¢ekirdekleri temizlenmis, 1'inin sap ve ¢ekirdekleri
aylklanip, 2,5 cm boyunda parcalara kesilmis)

Zeytinyadini blyuk bir tencereye koyup, tencereyi orta atese oturtarak, yagi isitin. Isininca sarimsak ve soganlari
ekleyip, sik sik karistirarak, 2 dakika pisirin. Tavuk parcalari, kekik, karabiber ve tuzu ekleyip, tavuk parcalari
altin sarisi bir renk alincaya kadar (yaklasik 5 dakika) pisirin.

Atesi,kisip, domatesleri, parcalar halinde kesilmis yesil ve kirmizi dolmalikbiberleri ekleyerek, tencerenin
kapagdini kapatin ve yahniyi tavuk etleri ile biberler iyice yumusayincaya kadar (yaklasik 20 dakika) pigirin (bltin
suyunu gekerse, 12,5 cl [yaklasik 1/2 su bardagi] su ekleyin).

Bu arada bir tencereye delikli bugulama kabi yerlestirip, bugulama kabinin yiksekliginde su doldurun. Tencereyi
orta atese oturtup, suyu bir tagim kaynatin. Kay-nayinca bugulama kabinin i¢ine kapak kesilmis dolmalik
biberleri, Ustlerinde kapaklariyla birlikte oturtup, tencerenin kapagini sikica kapatarak, biberleri iyice
yumusayana kadar (5-10 dakika) buharda pisirin. Sonra tencereyi atesten alip, bir kenara birakin.

Yahni tenceresini atesten alip, bir kasikla yahniyi buharda pismis biberlerin i¢ine doldurun. Dért gorba ké&sesine
1'er doldurulmus biber oturtup, tencerede kalan yahniyi de gevrelerine bolUstirerek, servis yapin.
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