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ZEYTINYAGLI BIBER DOLMASI

1 kilo dolmalik biber

300 gram dolmalik piring
1 bardak zeytinyagi

3 adet domates

5 bas kuru sogan

1 kasik camfistigi

1 kasik kugtizimui

1 demet maydanoz

1 demet dereotu

1/2 avug taze nane
yeteri kadar tuz, yenibahar, karabiber ve tar¢in (isteyenler 1 kahve kasigi toz sekeri de katabilirler)
1 limon

Once dolmaya konacak igi hazirlamali. Soganlari kare seklinde (yemek sogani) ince dogramali ve bilyiikge bir
tencereye koymali. Fistigi yikayip kuruladiktan sonra sogana katmali. Zeytinyadini da déktikten sonra kabi orta
1sili atese oturtmali. Fistiklar hafif pembelesinceye kadar karistirarak kavurmali. Pirinci ayiklayip el
dayanabilecek kadar sicak suda yirmi dakika kadar islatmali. Tenceredeki fistiklar pembelesmeye baslayinca
suyunu suzlp pirinci katmali. Sonra bir tahta kasik yahut kevgirle karistirarak piringler seffaflagincaya kadar
kavurmali.

Pirincler seffaflasinca bunlar értecek kadar ilik su katmali. Yikanmis kus Gzimdind, kabuklar soyulduktan
cekirdekleri gikarildiktan sonra kii¢liclk pargalara dogranmis iki domatesi, tuzu katmall, (isteyenler sekeri de
katabilirler) ve kabin kapagini 6rtiip suyunu ¢ekinceye kadar igindekileri orta isili ateste pisirmeli. Tencereyi
atesten indirince temizlenip yikandiktan sonra kiyilircasina ince dogranmis nane, dereotu ve maydanozu
katmali, (birer tutam dereotuyla maydanozu sisleme isine ayirmayi unutmamali.) Yenibahar, tar¢in ve karabiberi
de serptikten sonra harci iyice karigstirmali. Bu igleri yaparken beri yanda da biberlerin sap taraflarindan birer
kapak acmali. Kapaktaki ve iglerindeki ¢ekirdeklerle ¢ekirdek yataklarini ¢ikarip atmali. Bol suda yikamali ve bir
slizgegte stzllmeye birakmal.

Harg hazir olunca pek siki olmamak Uzere biberleri bununla doldurmali; kapaklarini 8rtmeli ve diizenli bir sekilde
tencereye yerlestirmeli. Kalan domatesin kabuklarini soyup ¢ekirdeklerini ¢ikardiktan sonra ince ince dogramal
ve biberlerin Ustline yaymall, iki bardak kadar da su koyduktan sonra kabi atese oturtmali ve biberlerle piring
yumusayincaya kadar dolmayi pisirmeli. Bu arada pirincin ¢ok fazla yumusamamasina dikkat etmek lazimdir.
Gunka zeytinyadh dolmalarda pirincin biraz dirice olmasi makbuldir. Dolma pigsince, kabi atesten indirmeli ve
agzi agik olarak bir kenarda tutmali. Dolmalar soguyunca bunlari diizenli bir sekilde alip servis tabadina
yerlestirmeli. Tabagin ¢evresini limon dilimleri, maydanoz ve dereotuyla stislemeli ve dyle servis yapmali.

ML® Kaplama Biber Kizartmasi icin tiklayin
ML® Kaplama Biber Kizartmasi (gorsel)
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