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Risfyllda Dolma-paprikor

12 st

Ingredienser:

12 st paprikor, Dolma,
eller annan mild paprika
1 st gul I16k, finhackad

3 klyftor vitlok,
finhackade

2 st sivripaprika, eller
annan mediumhet
chilifrukt, finhackad

1 st kapyapaprika, eller
réd spetspaprika, térnad
1 dl Olivolja

60 g Pinjendtter

1 knippe bladpersilja,
finhackad

400 g ris, kortkornigt, t.ex.
arborio

2 msk socker

4,5 dl vatten

3 st tomat, medelstora,
hackade

6st tomater, sma t.ex.
babyplum, halverade

salt, efter tycke och smak
svartpeppar

Gor sa har:

Tvatta paprikorna och tryck ner stjalken
forsiktigt med tummen eller skar ut den med
en kniv sa du far ett hal som du kan fylla.

Ta bort karnorna. Stek I16ken i olivolja tills

den ar mjuk. Tillsatt pinjendtterna och de
hackade paprikorna (sivri och kapya) och

bryn dem ihop med I6ken. Tillsatt ris, persilja
och socker och blanda val. Hall i vattnet

och tomathacket och koka upp. Lagg pa ett
lock och koka pa lag varme tills nastan allt
vatten har kokat bort. Smaka av med salt och
peppar. Stall de urgrépta paprikorna tatt i en
stor kastrull eller stekpanna. Fyll dem med
risblandningen. Pressa inte ner fyllningen sa
paprikorna dverfylls for riset behdver lite plats
att expandera nar det kokar. Nar paprikorna
ar fyllda tacker du 6ppningen med en haly,
liten tomat, skalsidan upp. Tillsatt vatten sa
det técker paprikorna till drygt 1/3. Ringla 6ver
olivolja och tillsatt lite salt till vattnet. Koka upp
och sank sedan varmen. Lagg pa ett lock och
lat paprikorna sjuda forsiktigt tills det mesta
av vattnet kokat bort och paprikorna kanns
mjuka. Ta upp de avsvalnade paprikorna och
arrangera pa ett fat och ringla over lite olivolja.
Dekorera med persilja.
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