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PEYNIRLI BIBER DOLMASI (FIRINDA)

4 kisilik Gerekli malzeme:
8 dolmalik biber

2 orta boy sogan

2.5 corba kasigi siviyag
500 gr cedar peyniri

2 cay kasigi kekik

Tuz, biber

Salsa malzemesi:

2 dis sarimsak,

2 sogan

5-6 domates

1 demet taze kignis

5 sivri biber

1 limon suyu

1 cay kasigi acisso
Sos malzemesi:

3 yumurta

2 kahve fincani sit
Yarim cay kasigi kekik
Tuz, biber

1 Salsayi hazirlamak i¢in sarimsak ve soganlari soyup ince dograyin. Domatesleri soyup ¢ekirdeklerini
¢ikardiktaki sonra ince dograyin. Kisnis yapraklarini saplarindan ayirip ince ince dograyin. Aci sivri biberleri
uzunlamasina kesin ve ¢ekirdekli kisimlarini gikarin. Gekirdekleri kaziyip beyaz kisimlari temizleyin ve ince
seritlere kesin. Seritleri enlemesine keserek kiigik kipler elde edin. Dogranmis domates, sarimsak, sogan, sivri
biber, limon suyu, kisnis, tuz ve acissoyu salata kasesinde karistirin. En az 30 dakika dinlendirin.

2 Izgarayi isitip dolma biberleri bir iki kez gevirerek yaklasik 10 dakika pisirin. Plastik torbaya yerlestirip
sogumaya birakin. Biberleri soyup akan sudan gecirin ve kagit havluyla kurulayin. Biberlerin ortasindaki sapi
keserek alin ve icinde kalan ¢ekirdekleri ¢ikarin.

3 2 sogani dograyip siviyagda pembelestirin ve sogumaya birakin. Peyniri bir kaseye rendeleyin. Kekik, tuz,
biber ve sogani ekleyip karistirin.

4 Firin kabini yaglayin. Peynirli sogan karisimini biberlerin icine doldurun ve biberleri yana yatik sekilde firin
kabina yerlestirin.

5 Yumurta, sut, kekik, tuz ve biberi ¢irparak sosu hazirlayin. Biberlerin etrafina dékip énceden 180 derece
isttilmig firina verin. Yaklasik 30-35 dakika sos hafifce katilasincaya kadar pisirin.

6 Salsayl taze kisnis yapraklari ile stsleyip dolmalarin yaninda servis yapin.
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