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ZEYTINYAGLI BIBER DOLMASI

Asirlik Tariflerle Turk Mutfad

ici icin:

180 g piring

150 ml sizma zeytinyagi

15 g dolmalik fistik

4 adet orta boy sogan, ince kiyilmig
15 g kus UzUmu

200 ml su, sicak

Y2 tath kasig tuz

2 tath kasigi toz seker

Y2 tath kasigi targin

2 tath kasig1 yenibahar

2 tath kasig karabiber

Y2 demet taze nane, ince kiyllmig
Y2 demet dereotu, ince kiyllmig
Dolma igin:

12 adet orta boy dolmalik biber

1 adet blyUk boy domates, ¢ekirdekleri ¢cikariimis ve biberleri kapatacak boyda t¢gen kesilmis
Y2 tath kasig tuz

2 tath kasigi toz seker

50 ml zeytinyad

200 ml su, sicak

Pirinci bir kaba alin ve Uzerini értecek kadar su ekleyip 3-4 defa kirmadan nisastall suyu ¢ikana kadar yikayin.
20 dakika kadar son suda bekletin. Sonra yikayip stzin.

Tencereye zeytinyadini koyarak isitin. Dolmalik fistiklari ve sodanlari ekleyin. Pembeleserek karamelize olana
kadar kavurun.

Pirinci de ilave edip fistik ve soganla birlikte yaklasik 5 dakika ¢evirin. Pirinci kirmamaya 6zen gdsterin.

Kus Gztmlerini ik suda bir stire bekletip sismelerini saglayin, stziin ve pirince karistirin. Sicak suyu, tuzu ve
sekeri de ekleyip karistirin ve tencerenin kapagdini kapatip atesi kisarak yaklasik 10 dakika pisirin.

Yari diri kalmig pirince suyunu ¢ekince baharatlari ekleyin ve karistirin. Soguduktan sonra taze nane ve
dereotunu ekleyin.

Dolmalik biberlerin sap kisimlarini, kenarlarina parmaklarinizla bastirarak fakat par¢calamadan, biberden ayirin.
Sonra dikkatlice ¢ekirdekleriyle beraber ¢ekip ¢ikarin.

Biberleri yikayip siiztin ve énceden hazirladiginiz dolma igini elinizle hafif bastirarak, fazla siki olmayacak
sekilde doldurun.

Domateslerden biberlerin tzerini kapatacak blyuklikte kapaklar kesin. Sonra doldurdugunuz biberlerin Gzerine,
domateslerin kenarlari biberlerin igine girecek sekilde kapatin.

Hazirladiginiz dolmalar alacak buyUklUkte bir tencereye, domatesli kisimlari Uste gelecek sekilde yerlestirin.
Tuzu, toz sekeri ve zeytinyadini gezdirerek dokup sicak suyu da ilave edin.

Yagl kagidi hafif islatip suyunu sikin ve tencerenin i¢ine dolmalarin Gzerini kaplayacak sekilde serin.
Tencerenin kapagini kapatip 6nce yiksek ateste kaynayana kadar pisirin. Kaynamaya bagladiktan sonra atesi
kisin ve yaklasik 25 dakika, suyunu ¢ekip biberler yumusayincaya kadar pisirin.

Ocaktan aldiginiz tencereyi kapagdi kapali olarak sogumaya birakin.

lyice soguduktan sonra servis tabagdina dizin ve limon dilimleriyle sUsleyerek servis edin.

Not: Zeytinyagl biber dolmasini, isterseniz firnda da pigirebilirsiniz. Hazirlamig oldugunuz dolmalari ylksek
kenarli bir firin tepsisine dizin. Zeytinyagini, tuzu, toz sekeri ve suyu Uzerine gezdirerek dokin. Onceden isitiimig
200 . firnda 20-25 dakika pisirin. En son tzerindeki yagl kagidi ¢ikartip biberlerin hafifge kizarmasini saglayip
firindan ¢ikartin.

© lezzetler.com tarif no:172288 « adi:Zeytinyagl Biber Dolmasi « gdnderen:Selver Somuncu ¢ indirme tarihi:29.03.2025 - 16:39


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/zeytinyagli-biber-dolmasi-vt3249
http://www.tcpdf.org

