Banu Atabay'in Mltevazi Lezzetler® Mutluluklar Diler

FIRINDA BIBER DOLMASI

1 kg. dolma biberi

3 adet orta boy kuru sogan

1,5 su bardagi piring

Yarim ¢orba kasigi domates salcasi
Yarim demet taze nane

Yarim demet maydanoz

Yarim demet dereotu

1 tath kasigi tuz

1 gay bardag siviyag

Sosu Igin;

4 adet orta boy domates

Yarim ¢orba kasigi domates salcasi
Yarim ¢ay bardag siviyag

Yarim tath kasigi tuz

1,5 su bardagi su

Uzeri Igin;

1 adet iri domates

# lik islem olarak sos hazirlanir; tencereye siviyag ve salga konur, birkag dakika kavrulur.

# Uzerine rendelenmis domates ve tuz ilave edilir, domates g6z g6z olana kadar pisirilir. Sicak su ilave edilir, bir
tagim daha kaynatilir. )

# Soganlar ince kiyilir, tuzla ovarak gevsetilir. Uzerine Yikanmis piring, sal¢a, siviyag, kiyllmis maydanoz,
dereotu, nane ve tuz eklenir, karigtirilir.

# Hazirlanan i¢, oyulmus dolma biberlerine gevsek bir sekilde doldurulur, tGzerine de biraz bosluk birakilir.

# Dolmalar bir firin kabina dizilir, agizlarina dogranmis domates konur. Sos gezdirilir, firin kabinin Gzeri
aliminyum folyo ile sikica kapatilir.

# Dolma Onceden isitlmig 200 derece firinda en az 40 dakika pigirilir.

# Ik olarak servise sunulur.

Not: Sogani ovmak yerine, az ateste kisa slre de kavrulabilir.
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