Peynirli Biber Dolmasi (4 adet icin)

Malzemeler:

70 gr. +35 gr. (2 yemek kasigi+1 yemek kasigi) Teremyagd
1 adet rende sogan

2 dis sarimsak

100 gr. (1 su bardagi) kiip dogranmis kdy peyniri
60 gr. (1 cay bardagi) dogranmis zeytin

1 kiclik boy patlican

1 adet domates

4 adet iri kirmizi biber

20 gr. (2 yemek kasign) rendelenmis kasar peyniri
1/2 cay kasigi karabiber

1 cay kasigr kekik

1 cay kasigi tuz

Biberlerimizin izerinden bicak veya makas yardimiyla kapak aclyoruz. Daha sonra
biberleri iyice yikayarak icindeki tohumlari ve biberin liflerini temizliyoruz. 2 yemek
kasigi Teremyag’imizi tavamizda eritiyoruz. icine rende sogan ve sarimsaklarimizi
ilave ederek kavuruyoruz. Biberlerden ¢ikarttigimiz kapaklari da minik dograyip
soganlarin icine ilave ediyoruz. Patlicanimizi alaca soyup tavla zari buyukliglnde
dogruyoruz. Patlicani da kavrulan sebzelerimizin lGizerine ekleyip kavurmaya devam
ediyoruz. Patlicanlarimiz hafifce renk almaya baslayinca altini kapatiyoruz. Kip
seklinde dogranmis kdy peynirimizi ve zeytinlerimizi ilave ediyoruz. Domateslerimizi
minik dograyip tuz,kekik ve karabiberi de ekleyerek son bir kez karistiriyoruz.



Biberlerimizin icini hazirladigimiz hargla siki siki dolduruyoruz. Tepsimizin igini
ayirdigimiz 1 yemek kasigi Teremyag’in yarisiyla yagliyoruz. Diger yarisini eriterek
biberlerimizin lizerine gezdiriyoruz.

Onceden 1sitilmis 200 derece firinda biberlerimiz yumusayana kadar 12-15 dk
pisiriyoruz. Biberleri firindan ¢cikarmadan 1 dk. evvel rendelenmis kasar peynirimizi
biberlerin Gizerine serpistirip 1 dk. sonra firindan alip sicak olarak servis ediyoruz.

Puf Noktast:

Biber dolmalarimizin ic harci icin dilerseniz patlican yerine kabak veya patates de
kullanabilirsiniz. Eger patates kullanacak olursaniz, patateslere 3-4 dk. 6n pisirme
yapip sonrasinda kavurmaya dikkat edin. Kéy peyniri yerine kasar peyniri veya tulum
peyniri de cok yakisacaktir.



