Etli biber dolmasi

9 adet biber dolmasi / Siire: yaklasik 1 saat
Malzemeler
150 g kiyma
160 g beyaz piring
- Pirinci, su berraklasana kadar bir slizgeg icinde yikayin.
9 adet dolmalik biber (1008 g net)

- Dolmalik biberlerin tepesini kesip ¢ekirdeklerini ¢ikararak igini bosaltin. Dolmalik biberlerin tim
cekirdeklerinin ¢ikarildigindan emin olun.
- Dolmalik biberlerin igini ve disini glizelce yikayin.

- Dolmalik biberlerin altini bigakla birkag yerinden delin.

@ Dolmalik biberler daha keskin bir tada sahiptir ve biber ailesine daha yatkindir. Bu tadi tercih etmiyor
musunuz? Paprika biberleri kullanabilirsiniz. Ancak bu durumda pisirme siresinin biraz daha uzun olacagini

unutmayin.
-ﬁ- Tam bir 6gln olarak hazirlamak istiyorsaniz kisi basi 3 adet dolmalik biber hazirlayin.
1 adet orta boy domates (net 142,5 g)
- Domatesi 4'e bolin, icini ¢cikarin ve ardindan kiguk kiipler halinde dograyin.
1 adet orta boy ince dogranmis sogan (net 106 g)
2 yemek kasigi aycicegi yagi (20 g)

2 yemek kasigi domates salgasi (1 kasik i¢ harcr igin, 1 kasik pisirme suyu igin) (70 g)


http://mijnmixedkitchen.blogspot.nl/2013/09/zeytinyagl-biber-dolmas-turkse-gevulde.html

% yemek kasigl kirmizi biber salgasi (aci biber salgasi)(17,5 g)
1 avug kiyilmis yassi maydanoz

1 avug taze kiyilmis dereotu

Kuru nane

Toz biber

Arzu ettiginiz kadar biber ve tuz

Yapilisi

1. Kiyma, beyaz piring, sogan, maydanoz, 1 yemek kasigi aycicegi yagi, 1 yemek kasigl domates salgasi,
sambal oelek ve baharatlari genis bir kapta kasik ve/veya eliniz ile karistirin.

2. Dolmalik biberleri agzina kadar i¢ hargla doldurun ve {izerlerine 'hafifce' bastirin.
@ Biberleri ¢ok fazla doldurmadiginizdan ve Uzerlerine ¢ok sert bastirmadiginizdan emin olun. Bu
durumda i¢ harg pismeyebilir.

3. Dolmalik biberlerin Gzerini kip kiip dogranmis domateslerle kapatin.

4. Dolmalik biberleri dik duracak sekilde bir tencereye dizin.

5. 1yemek kasigi aycicegi yagi ve 1 yemek kasigi domates salgasini bir bardakta karistirin ve damak
tadiniza gore tuz ekleyin.

6. Bu karisima (bardak dolana kadar) kaynar su ekleyin ve iyice karistirin.

7. Karisimi tenceredeki dolmalik biberlere ekleyin ve biberlerin izerini gegecek kadar kaynar su ekleyin.

8. Dolmalik biberleri kaynamaya birakin ve ardindan i¢ harg pisene kadar (yaklasik 30 dakika) kisik ateste
pisirmeye devam edin.
(D Piring tanelerinin yeterince yumusak ve pismis olup olmadigini kontrol edin.

9. Turk yogurdu ve/veya karisik salata ile servis yapin.
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Biber dolmalari bitmedi mi? 1 gline kadar buzdolabinda Usti kapali olarak saklayabilir ve mikrodalgada isitarak

tiketebilirsiniz.

Besin degeri (1 dolma)

Eneriji (kcal) 132
P (g) 6,4
Y (g) 2,9
KH (g) 18,3

KH porsiyonu yaklasik 1,4



