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ETLI BIBER DOLMASI

8 adet yesil veya kirmizi biber

250 gram kiyma (istege bagl olarak dana veya kuzu kiyma)
1 su bardag piring

1 blyUk sogan

2 yemek kagsidi domates salgasi

2 yemek kagsidi sivi yag

1 tath kasidi tuz

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigdi pul biber

1 tatl kasidi nane (istege bagh)

2 su bardagi sicak su

2 yemek kasigi tereyadi (istege bagl)

Pirinci bir kaseye alin ve tizerini gegecek kadar sicak su ekleyin. 15-20 dakika kadar bekletin ve suyunu siiziin.
Biberlerin tst kismini kesip igini ¢ikarin. Igini ¢ikardiginiz biberleri tuzlu suda bekletin.

Sogani ince ince dograyin ve sivi yag ile tavada kavurun.

Kavrulan sogana kiymayi ekleyin ve kiyma suyunu ¢ekene kadar kavurun.

Pirinci ekleyin ve birka¢ dakika daha kavurun.

Domates salcasini, tuzu, karabiberi, pul biberi ve istege bagli olarak naneyi ekleyin. Karigimi iyice karigtirin.
Hazirlanan i¢ harci ocaktan alin ve sogumaya birakin.

Soguyan i¢ harci biberlerin igine doldurun. Biberlerin agizlarini kapatabilirsiniz, ancak biberlerin sismesini
engellemek icin Uzerlerine ince dilimler halinde tereyagi koyabilirsiniz.

Doldurulan biberleri biiyik bir tencereye veya diduklli tencereye yerlestirin.

Uzerlerine sicak su ekleyin ve tencerenin kapagini kapatin.

Biberler yumusayana kadar orta ateste pigirin. DUdUkIU tencere kullaniyorsaniz, didigu ¢iktiktan sonra 15-20
dakika kadar pisgirin.

Pisirme igslemi tamamlandiginda biber dolmalarini servis tabagina alin ve istege bagl olarak tzerine yodurt veya
sos ekleyerek servis yapin.
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