Sosisli Bulgurlu Kirmizi Biber Dolmasi

Malzemeler (4-6 kisilik):

2 yemek kasigi (70 gr) Teremyag Gurme Kaymakl
3 tane blylk boy kirmizibiber

1 adet ince dogranmis kuru sogan

3 adet sosis

1 su bardagi (200 gr) kalin bulgur

2 su bardagi (400 ml) su

1,5 cay kasigi tuz

1 cay kasigl karabiber

3 yemek kasigl ince dogranmis nane

Uzeri igin:
1 cay bardagi (50 gr) rendelenmis kasar peyniri

Firin kabini yaglamak igin:
1 tatli kasig (15 gr) Teremyag Gurme Kaymaklh

Hazirlanisi:

Biberlerimizi ortadan ikiye ayirarak iclerini temizliyoruz ve kenara aliyoruz. Diger tarafta Teremyag
Gurme Kaymakli’'mizi tenceremizde eritip soganlarimizi ekleyerek kavurmaya basliyoruz. Ardindan
sosis ve bulgurumuzu ilave edip kavurmaya devam ediyoruz. Ol¢iilii suyumuzu, tuz ve karabiberimizi
ekleyip karistirlyoruz. Bulgur pilavimiz pisince altini kapatip Gzerine nanelerimizi ilave ediyoruz.
Biberlerimizin icini hazirladigimiz bulgur pilavi ile doldurduktan sonra Teremyag Gurme Kaymakl ile
yagladigimiz firin kabimiza diziyoruz. 180 derece firinda biberlerimiz pisene kadar yaklasik 15 dk
pisiriyoruz. Firindan ¢ikartman 3 dk evvel kasar peynirlerimizi Gzerlerine serpip siire sonunda firindan
cikariyoruz. Sicak olarak servis yapiyoruz.

Pif Noktasi:

Biberlerimizi firndan cikardiktan sonra Uzerlerine firca ile Teremyag Gurme Kaymakl’mizi da
surersek cok daha lezzetli olacaktir. Eger biberlerimizi yatay kullanmak istemezsek dik olarak ta
doldurmamiz mumkdn. Ayrica yesil dolmalik biberler de kullanabiliriz. Sosis yerine sucuk da iyi bir
tercih olacaktir.



