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ISPANYOL USULU BIBER DOLMASI

Kullanilacak malzeme (6 kisi icin):
9 dolmalik iri ve yesil biber,

300 gram yagsiz koyun kiymasi,
300 gram yagli dana kiymasi,

1/2 kilo olgun domates,

1 bas iri sogan,

1 dis sarimsak,

1 demet maydanoz,

2 korpe havug,

1 sap kereviz

3 yumurta,

1 dilim bayat ekmek i¢i,

ekmek dilimini islatacak kadar sit,
2 bardak zeytin, yagi,

yeteri kadar tuz ve karabiber,
yeteri kadar un ve kurutulmus ekmek tozu.

Yapimi: Rendelenmis soganin yarisini bir tavaya koymali. Dort corba kasigi zeytinyadi kattiktan sonra tavayi
atese oturtmali. Tahta kasikla karistirarak soganlari kavurmali. Soganlarin rengi déniince Gzerleri kazinmis,
rendelenmis havuclar ve yikandiktan sonra kiyarcasina ince dogranmis kereviz yapraklarini ve kiyilmig
maydanozun yarisini katmali. Sebzeler iyice élinceye kadar bunlar karigtirarak kavurmali. Tuzunu ve biberini
serptikten sonra sikilarak ince delikli bir stizgegten gecirilmis domates suyunu katmali. Salgayi pisirmeli. Salca
pisince 1 kasik un serperek karistirmali ve bir tagim daha kaynatmali. Olduk¢a koyulasmis olan salcayi bir
kenara birakmall.

Bu igleri yaparken bir kusaneye kalan rendelenmis sodanla dévilmis sarimsag, iki kasik zeytinyagiyle birlikte
koyup kabi atese oturtmali. Tahta bir kasikla karistirarak soganlari kavurmali. Soganin rengi pembelesince
koyun ve dana kiymalariyle kalan kiyilmig maydanozu katmali. Sttte i1slatiimis ekmek igini iyice sikip ufaladiktan
sonra kiymanin igine atmali. Karigimi karistirarak kavurmali. Kiymayi suyunu iyice ¢gekinceye kadar karistirarak
pisirmeli. Sonra kusaneyi atesten indirip icindekileri bir kenarda sogutmal.

Biberleri uzunlamasina ortadan ikiye bélmeli. Gekirdeklerini ve ¢ekirdek yataklarini ¢cikardiktan sonra iyice
yikamali. Kiymalar soguyunca bunlarin i¢ine bir yumurta kirmali ve iyice karigtirarak bunlari birbirine yedirmeli.
Sonra bu hargla yarimsar dolmalik biberlerin iglerini doldurmali.

Doldurulmus biberleri dnce una, sonra ¢irpilmis yumurtaya, sonunda kurutulmus ekmek tozuna bulamali ve
kizgin zeytinyadinin igine atip nar gibi kizartmah. Butln biberler kizarinca bunlar pyrex bir kayik tabada dizenli
bir bigimde yerlestirmeli. Salgay gezdirerek Uzerlerine dékmeli. Sonra bu kabi oldugu gibi firina stirmeli ve
yemegi pisinceye kadar firinda tutmali. Yemegin suyu yetmezse gerektikce sicak su katilabilir.
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