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ZEYTINYAGLI BIBER DOLMASI

Malzemesi

1 kg. orta boy dolmalik biber
1,5 bardak zeytinyagi

2 su bardagi piring

6-7 bas sogan

2 corba kagsig fistik

1,5 ¢orba kasig kus Gzimu
1 tath kasigi seker

4 adet domates

1 kahve kasiJi yenibahar
1/2 demet nane

1/2 demet maydanoz

1/2 demet dereotu

1 fiske targin (istenirse)

1-2 kahve kasigi limon kabugu rendesi
1/2 limon suyu

Tuz

Biberleri iyice yikayip sap kisimlarindan kerarlarina bastirarak saplarini ¢ikartin ve iglerini bosaltip yikadiktan
sonra sizln.

I¢ hazirlamasi: Soganlari yemeklik dograyin. Dibi kalin genisce bir tencereye zeytinyadi, sodan ve fistiklar
koyup, orta isida ve sogan biraktidi suyu ¢ekinceye kadar arada bir karistirarak pigirin.

Pirinci 6nceden islatmadan bol suda birkag¢ defa iyice yikayip tencereye ilave edin. Hafif ateste, tahta bir kasikla
karistirarak kavurun. Tuzunu ve sekerini koyup fistiklar pembelesinceye, pirincler de madeni bir kasikla
vurdugunuzda madeni bir ses ¢ikanncaya kadar kavurmaya devam edin.

2 bardak kaynar suyla, ayiklayip yikadiginiz dolmalik GzOmU ve rendelenmis domatesi ilave edin. Bir tagim
kaynadiktan sonra atesi hafifletip dirice bir pilav elde edin. 10-15 dakika dinlendirin. llininca, nane, dereotu,
maydanoz, yenibahar, bir fiske tar¢in ve limon kabugu rendesiyle, limon suyunu koyarak karistirin.

Daha 6nceden hazirlanmig biberlere dolma i¢ini gok sikistirmadan doldurup, sertce domates dilimleriyle
biberlere kapak yapin.

Dolmalari tencereye dlzenli bir sekilde yerlestirerek, bir tath kagigi tuz serpip, tzerlerine iki ti¢ ka§|k zeytinyag!
gezdirin ve bir bardak kaynar su ilave edin. Once orta isida, sonra hafif ateste pisirin. Kabinda adzi a¢ik olarak
sogutup dagitim tabagina alin ve limon dilimleriyle stsleyerek servis yapin.

Not: Pisirme suresi yarim saat kadardir. Ancak biberleri elle yoklamak gerekir. Biberleri fazla pisirip
yumusatmayin.

Ayni ici taze, haslanmis, ya da salamura yaprak ve lahana dolmasi hazirhiginda da kullanabilirsiniz. Lahana ve
yaprak dolmalarini pigirirken sari kabugu rendelenmis ve yuvarlak ince dilimlere kesilmis limonu dolmalarin
arasina yerlestirin. Zeytinyagl yaprak dolmalari, etli dolmalardan daha blyik yapraklara ince uzun sarilir.
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