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BIBER DOLMASI (ZEYTINYAGLI)

DOLMA tCl:

200 gram piring (3 kahve fincani)
750 gram sogan (7 blyuk)

165 gram zeytinyagdi (3/4 bardak)
200 gram domates (2 kiguk)

2 corba kasiJi siyah (zim

1 ¢corba kasigi cam fistig

1/2 demet dereotu

1/2 bardak su (dolma igine)

Tuz o

DOLMA YAPMAK ICIN:

800 gram dolmalik biber

55 gram zeytinyagi

1 bardak su (tencereye)

1 Bir tepsiye; piring koyarak, tas ve darilarini ayiklamali, sonra da pirincin Ustin( iyice kaplayabilecek kadar
sicakca, fakat kaynar bir halde olmayan su koyduktan sonra, su iyice soguyuncaya kadar bir tarafa birakmalidir.
2 Su soguyunca, dékmeli ve pirinclerden duru bir su ¢ikincaya kadar fazla bastirmadan ovalayarak birkag kez
yikamali ve iyice slizerek bir tarafa birakmalidir.

3 Diger taraftan bir tencereye; zeytinyagi, kiiglk kesilmis sodan, gamfistiyi ve, tuz koyarak, soganlar pembemsi
bir hal alincaya kadar kuvvetli ateste, karistirarak 20 - 30 dakika arasinda kavurmalidir.

4 Sonra, soganlara; stizmus oldugumuz pirin¢leri koyarak, karistirmali, bir 10 dakika daha kavurmali, sonra bu
piringli soganlara; yarim bardak su, kabugdu ¢ikmis ve kicUk kesilmis domates, ya da domates salgasi, siyah
kuru GizOm, karabiber, baharat (arzuya bagl), toz seker, kiguk kesilmis nane (arzu edilirse) ile dereotu koymali
ve tekrar iyice bir karigtirdiktan sonra, piringler suyunu ¢ekip de uzayincaya kadar tencerenin kapagi kapatiimig
olarak kiiclk ateste tekrar 15 - 20 dakika daha pisirmeli ve atesten alarak, iinmasi icin bir tarafa birakmaldir.

5 Iininca, bunu; sapli taraflarindan ince bir kapak kesildikten , sonra, ¢ekirdekleri ¢ikariimis ve hepsi asag!
yukari ayni boyda olan 800 gram dolmalik biberlerin iclerini; pek siki olmamak tzere doldurmali, sonra da i¢leri
doldurulmus bu biberleri, kapak taraflari Gste getirilmis olarak bir tencereye yerlestirmeli, Ustlerine de; 1 bardak
su, yarim ¢orba kasigi tuz ile geyrek bardak zeytinyadini katarak, tencerenin kapagini kapatmali ve tenceredeki
su ¢ekip de biberler yumusak bir hal alincaya kadar orta kuvvetteki ateste asagi yukari 45 - 60 dakika arasinda
pisirmeli, sonra tencereyi atesten alarak, dolma iyice soguduktan sonra tabada almali ve servis yapmalidir.

© lezzetler.com tarif n0:34724 « adi:BIBER DOLMASI (Zeytinyagl) « gdnderen:koza « indirme tarihi:26.04.2024 - 08:00


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

