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ZEYTINYAGLI BIBER DOLMASI

6 Kisilik malzemeler:

Sogan 6 blyUk boy - 600 gr
ZeytinyaQi 3/4 su bardagi - 150 gr
Camfistigi 2 yemek kagidi - 20 gr
Piring 1 1/3 su bardag - 240 gr
Domates 3 kiiglk boy - 250 gr

Tuz 3 tath kasigi - 18 gr

Seker 2 tatl kasidi - 8 gr

Su (sicak) 2 1/4 su bardagi - 500 gr
Kuslizim0G 2 yemek kasigi - 20 gr
Yesil biber (dolmalik) 12 orta boy - 850 gr
Maydanoz 1 ki¢Uk demet - 40 gr
Dereotu 1 kigik demet - 30 gr
Taze nane 10-15 yaprak - 10 gr
Targin 1 tath kasigi - 2 gr

Kara biber 3/4 tath kasigi - 1.5 gr
Yenibahar 3/4 tath kasigi - 1.5 gr
Limon suyu 2 yemek kasidi - 20 gr

Sogani soy, yika, ince ince dogra, yag ve fistikla birlikte tencereye koy, kapadi kapat, kisik ateste, ara sira
karistirarak 10 dakika 6ldUr, fistiklarin sararmasi icin birkac dakika acik olarak karistir.

Pirinci yika, sliz, tencereye ekle, birkag kez daha ¢evir. Domatesleri yika, birini ayir, digerlerini tencereye
rendele, 2 tath kasigi tuz, seker ve 1 su bardagi su ile tencereye kat, karistir, tzerine kustiizimUinu serp, 6nce
orta, sonra kisik ateste suyunu ¢cekene degin, 10-15 dakika pisir.

Diger yanda biber, maydanoz ve dereotunu yika, biberin sap kisimlarini bastirarak ¢ikar ve ¢ekirdeklerini bosalt,
iclerine kalan tuzu serp. Maydanoz ve dereotunu ayikla, ince ince kiy, nane ve baharat ile birlikte pilava ekle, 10
dakika dinlendir. Kalan domatesi dérde bélip, yarim santimetre kalinlikta dogra. Biberleri hazirlanan igle doldur
Uzerlerini domates dilimleriyle kapat, yayvan bir tencereye diz, en Uste isiya dayanikl diiz bir tabak koy. Kalan
1/4 su bardag sicak suyu ekle, yaklasik 50 dakika pigir.

Not: Bati bélgelerinde pigirilir. Oglinlerde et yemeginden sonra ikinci yemek olarak servis edilir. Piknik yemegi
ve orddvr olarak da kullanilir.

ML® Kuru Baklali Yaprak Sarmasi (gorsel)
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