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ZEYTINYAGLI BIBER DOLMASI

1 demet nane

1 demet maydanoz

1 su bardagi zeytinyagi

1 kutu kiip domates

2 tatl kagigi yenibahar

2 tatl kagigi targin

2 corba kasi§i toz seker
20 dolmalik orta boy biber
250 gram piring

750 gram kuru sogan

2 kahve fincani dolma fistigi
1 kahve fincani kug Gzimu
Tuz

Karabiber

Dolmalik biberleri zedelemeden saplarini ¢ikarip, ¢cekirdeklerini bosaltarak, blyuk bir tencerede su i¢inde
birakin. Soganlar yemeklik dograyip, zeytinyadi iginde iyice kavurun. Soganlar iyice yumusayinca daha 6nce
yikanmig stzllmUs pirinci soganlara katarak, orta ateste kavurmaya devam edin. Piringler tanelesince tzerine 1
kutu kiip domates koyup, karistirarak kavurmaya devam edin. Sirasiyla dolmalik fistik, ylkanmis sapi ayiklanmig
kus Uzumd, ince kiyllmig nane, maydanoz, tuz, karabiber, toz seker, yenibahar, targin ilave ederek, pirincin
diriligine bakip demleme i¢in su gerekip gerekmedigine karar verin.

Pirin¢ suyunu gekince, tencere kapagini kapatip, atesi séndirerek dolma igini demlenmeye birakin. Dolma igi
higbir zaman pilav yumusakliginda olmamalidir. Sogumus olan dolma igini sudan ¢ikarip, slizdtigtiniz biberlerin
icine doldurun. Agiz kismini, kabuklu olarak domatesle kapatip, dik olarak pisirilecegi tencereye yerlestirin.
Uzerine 1 bardak su koyup, kapadi kapatarak pismeye birakin. Eger ¢atal batirdiginizda biber rahatca
deliniyorsa, dolma pismistir.

Sogumus biber dolmalarinin firnlanmasi ayri bir lezzet ve gérinim saglar. Kapaktaki domates ve biberin st
kisimlari hafif yanana kadar firinlayabilirsiniz.

Fotograf "Doctor" tarafindan génderildi. 03.02.2022
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