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Firinda Biber Dolmasi
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Sire: 1 Saat dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 20 Dakika
>> Pisirme Suresi: 40 Dakika
>> Kac Kisilik: 4-6 Kisilik

Malzemeler:
Dolma icin:

6-8 adet dolmalik biber

1 su bardagi piring

300 gr dana kiyma (istege bagh)
1 adet sogan (rendelenmis)

2 yemek kasigl domates salcasi
2 adet domates (rendelenmis)
2 dis sarimsak (ince dogranmis)
1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi kimyon

1 cay kasigi pul biber

1 cay kasigi kuru nane

3 yemek kasigi zeytinyagdi

1 cay bardagi sicak su

Sosu icin:

1 yemek kasigi domates salgasi
1 cay bardagi sicak su

1 yemek kasigi zeytinyadi

1 cay kasigi tuz

Yapihsi:
1. ic Harci Hazirlama:
e Pirinci yikayip suzun.

e Genis bir kaba pirinci, kiymayi, rendelenmis sogani, dogranmis sarimsadi, rendelenmis
domatesi, salcayi, baharatlari ve zeytinyagini ekleyin.
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e TUm malzemeleri iyice karistirarak dolma harcini hazirlayin.
2. Biberleri Doldurma:

e Dolmalik biberlerin sap kisimlarini dikkatlice kesin ve iclerini temizleyin.
e Hazirladiginiz i¢ harci biberlere cok sikistirmadan doldurun.
o Uzerlerini kiictk birer domates parcasi ile kapatin.

3. Sosu Hazirlama ve Firina Verme:

e Bir kapta domates salcasi, sicak su, zeytinyadi ve tuzu karistirarak sosu hazirlayin.
e Firin kabina dizdiginiz biberlerin Gzerine bu sosu gezdirin.
« Onceden isitilmis 190°C firinda 40 dakika, tizerleri kizarana kadar pisirin.

4. Servis:

e Firindan cikarip sicak olarak servis edin.
e Yaninda yogurt veya cacik ile harika uyum saglar.

>> Ipucu:
Daha lezzetli bir dolma icin firlna vermeden dnce harci 15 dakika dinlendirin. Bu, baharatlarin
pirince iyice islemesini saglar.
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