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FIRINDA ZEYTINYAGLI BIBER DOLMASI

5-6 kisilik Gerekli Malzemeler:
Sicak su (3 su bardagi)

Tuz

Dolmalik biber (10 adet, orta boy)
Kuslizim0 (2 gorba kasigr)
Karabiber (2 cay kasigi)
Yenibahar (1 tath kasig)
Domates (2-3 adet)

Sogan (2 adet orta boy)

Kuru nane (1 ¢orba kasig)

Piring (1 su bardag)

Seker (1.5 corba kasig),
Zeytinyadi (2 ¢ay bardagi)

tercihe gore toz ya da agag Tarcgin (1 tath kasigi ya da iki adet kii¢lik agag targin)
Seker (2 tath kasldr)

Gam fistig (2 ¢orba kasidr)

ic Hazirh@i: Tencereye 1 cay bardagi zeytinyagi koyun ve yag orta ateste kizdiktan sonra icine 2 kasik fistik atin.
Fistiklar pembelesinceye kadar kavurun.

2 adet orta boy sodani ince ince piyaz seklinde dograyin. Dogradiginiz soganlari tencereye koyun ve soganlarda
pembelesinceye kadar fistiklarla birlikte karigtirin.

1 su bardag@ pirinci 5 dakika ilik suda islatin. Islanan piringleri soguk suda iyice yikadiktan sonra sogan ve fistik
karisimina atip 10 dakika birlikte kavurun. Sonra tencereye targini, yenibahar ve karabiberi, tuzu, nane, 1 tath
kasiJ! sekeri, kusizimuni ilave edin ve hepsini birkag kez karistirin. 1-1.5 su bardagi sicak suyu tencereye
ilave edin ve 15 dakika kisik ateste pisirin. Bdylece dolmanizin igi hazirlanmis olacak.

Dolmalik biberlerin igini oyun ve temizleyin. Dolma igini biberlerin i¢ine koyun. 1 adet domatesi biberlerin agzini
kapatabilecek sekilde kesin. )

Doldurdugunuz biberleri firin tepsisine dizin. Uzerine 1 tath kasidi seker ve yeterince tuzu serpin. Tepsinize 1 su
bardadi su ve 1 ¢cay bardadi zeytinyagini yayarak dokin.

Biberlerin arasina artakalan domatesleri dilimlenmig olarak koyun ve firin tepsisini folyo ile iyice kapatin.
Onceden isitiimis firnda 200 derecede 25 dakika pigirin. Pisirme iglemi sirasinda 5-10 dakika sonra biberlerin
Uzerinin kizarmasi igin folyo kagidini kaldirin ve tekrar firina verip pisirme islemini tamamlayin.
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