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FIRINDA PIRINCLI BIBER

6 iri dolmalik biber (tercihen degisik renklerde; izgara edilip, kabuklari soyulmus)
175 g (3/4 su bardagi) piring

1/2 limonun kabugdu

2 ¢orba kagsigi natirel zeytinyag

1 sogan (dogranmis)

100 g kurudiziim ( suda yumusatilmig)

6 cl. (1/4 su bardag) tuzsuz tavuk (ya da sebze) suyu
1 limonun suyu

3 ¢orba kasigi maydanoz (kiyilmig)

1/4 tath kasigi kekik

bir tutam kignis (istege bagh)

Bir tencereye 1 litre (4 su bardadi) su koyup, tencereyi harli atese oturtarak, suyu bir tagim kaynatin. Kaynayinca
piringleri ve limon kabudunu koyup, atesi biraz kisarak, piringleri orta ateste 20 dakika haslayin.

Bu arada, biberleri boylamasina 2'ye kesip, saplarini ve gekirdeklerini temizleyin. 8 yarim biberi siisleme igin
ayirip, geri kalanlar kabaca dograyarak, bir kenara birakin. Firininizi 200 °C'a isitin.

Zeytinyaginin 1 ¢orba kasigini kalin dipli bir tavaya koyup, tavayi orta atege oturtarak yagi isitin. Isininca
soganlari koyup, saydamlasincaya kadar (yaklasik 5 dakika) pisirin. Bu arada tencereyi atesten alip, piringleri
bir sizgece aktararak, stizilmeye birakin (limon kabugunu ¢ikarip, atin). Soganlar saydamlaginca, tavaya
kurutizimler, tavuk (ya da sebze) suyu ve limon suyunu ekleyip, atesi acarak, karisimi bir tagim kaynatin.
Kaynayinca haslanmis piringler, maydanozlar, kekik, kisnis (istege bagl) ve dogranmis dolmalik biber
parcalarini ekleyerek, iyice karigtirdiktan sonra, tavayi atesten alin. igindeki karigimi seramik bir gukur tabaga
doéseyip, ayirdiginiz yanim dolmalik biberleri, siskin bélimleri Gste gelecek bigimde, karnisimin Ustiine kapatin.
Tabagi firina verip, pirincli dolmalik biberleri 20 dakika pigirin.
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