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ETLI BIBER DOLMASI

Sahrap Soysal

7-9 adet kirmizi uzun tarhana biber (Patlican kabak ya da lahana da kullanabilirsiniz)
Icinin malzemesi icin;

250 gr orta yagl kiyma

5 yemek kasigi zeytinyagi

1 su bardag piring (iri bulgur da kullanabilirsiniz)

2-3 adet orta boy kuru sogan (2-3 adet taze yesil sogan da kullanabilirsiniz)

1 demet maydanoz

2 cay kasi§i tuz

2 cay kasigi karabiber

Y2 demet taze nane (1 yemek kasigi kuru nane de kullanabilirsiniz)

Uzun dolmalik biber de denen kirmizi tarhana biberlerin saplarini diplerinden ayirmadan, kapak gibi kesin.
Tohumlarini ayiklayin ve yikayip stizin. (Kimi yérelerde biber, zarindan ayrilincaya kadar haglanir ve kabugu
soyulur. Kimi yorelerde ise haglanmadan ¢ig olarak kullanilir.)

Icini hazirlamak icin; kiyma, zeytinyadi ve yemeklik incecik dogradiginiz soganlari genis bir tavaya aktarin. Orta
isili ateste, slrekli karigtirarak 5-7 dakika kadar kavurun. Tuz, karabiber ve yikanmis pirinci ilave edip 5 dakika
daha kavurun ve ocaktan alin.

Incecik kiydiginiz maydanoz ve naneyi ekleyip karigtirin.

Soguyan dolma harcini biberlerin icine doldurun. Dolmalari genis bir tencereye yatirarak yan yana ve Ust Uste
dizin.

Uzerine 2 su bardagi sicak su gezdirip porselen tabak kapatin. Tencerenin kapagini kapatip dolmay! kisik
ateste pigirin. Sicak sicak servise sunun.
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