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ETLI BIBER DOLMASI

Ozlem Keser

Y2 kilo dolmalik biber

125 gr dana kusbasi et

125 gr kuzu kugbasg! et

2 bardaktan biraz fazla orta boy piring

Y2 kahve fincani bulgur

3 adet orta boy sogan

3 dis sarmisak

2 yemek kagsidi domates salgasi

1 yemek kasigi tath biber salcasi

2 yemek kasigi siviyag

1,5 tatl kagigi tuz

1 tath kasigi doima baharati

Birkag yaprak ince kiyilmig maydanoz (istege bagl)
2 fincan su (i¢ harci igin)

1 bardak su (pisirme suyu igin)

4 adet kuzu kemigi

2 yemek kagsidi sivi yag (pisirme suyu igin)
1 adet patates (dolma kapagi igin)

Dolma biberleri ayiklayip yikiyoruz. Patatesleri soyup dolma biber kapag olacak sekilde kesiyoruz, suda
bekletiyoruz. Ig harci igin dana kusbasi ve kuzu kug bagi etlerimizi ince kesiyoruz. Soganlari ince kesiyoruz. 2
dis sarimsag ince kesiyoruz. 1,5 yemek kasigi domates salgasi, 1 yemek kasigi biber salcasi, piring, bulgur, 2
yemek kasiJi siviyad, yarim fincan su, baharatlar, maydanoz (istege gore), tuz hepsini bir kapta iyice
karistiriyoruz. Dolmalik biberlerimizi dolduruyoruz. Gok bastirmadan biberin tstlinde az bogluk kalana kadar
dolduruyoruz. Kestgdimiz patatesle kapak yapiyoruz. Tencereye kemikleri diziyoruz. Ustline doldurdugumuz
biberleri diziyoruz. Bir kapta 1 bardak suyu yarim yemek kasigi domates salgasi, 1 dis sarimsak kesiyoruz. 2
yemek kasidi sivi yag, yarim tatl kagigi tuz karistirip tenceremizin kenarindan igine dékuyoruz, kapagini
kapatiyoruz. Orta ateste pisiriyoruz, kaynayinca kisiyoruz. Kistiktan sonra 40 dk pisiriyoruz, kisik ateste servis
ederken bir iki kasik yemegin suyundan tabaga déklyoruz.
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