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>Ñ Lorlu Biber Dolmas1
Toplam 42 dk Haz1rl1k 18 dk · Pişirme 24 dk 4 kişilik Orta ~208 kcal Açl1k bar1 5/10

Tekirdağ lorlu biber dolmas1, biberleri lorlu pirinç harc1yla doldurarak hafif, otlu ve yaz sofralar1na uygun bir 
dolma sunar.

Malzemeler

• 6 adet Dolmal1k biber

• 150 gr Lor peyniri

• 0.5 su bardağ1 Pirinç

• 0.3 demet Dereotu

• 1 adet Domates

Yap1l1ş
1. Biberlerin kapaklar1n1 kesin, çekirdeklerini temizleyin.

2. Lor, pirinç veya bulgur, yeşillik ve baharat1 kar1şt1rarak iç harc1 haz1rlay1n.

3. Biberleri harçla doldurun, üstte 1 parmak boşluk b1rak1n ki harç taşmas1n.

4. Dolmalar1 tencereye dik dizin ve az s1cak su ekleyin.

5. Dolmalar1 20 dakika k1s1k ateşte pişirin.

6. 10 dakika dinlendirip yoğurt veya domates sosuyla servis edin.

PÜF  NOKTASI

Lorun fazla sulanmamas1 için iç harc1 s1k1 k1vamda b1rak1n.

SERVIS  ÖNERISI

Lorlu biber dolmas1n1 1l1k tabakta dizip dereotlu lor harc1 görünen yüzü üstte b1rak1n.

Alerjenler

Süt Gluten

Tatonia, tatonia.com https://tatonia.com/tarif/lorlu-biber-dolmasi-tekirdag-usulu


