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CIGER KAVURMA (GAZIANTEP)

Gunesin ve Atesin Tadl
Gaziantep Ticaret Odasi

500 g akciger

500 g karaciger

250 g ince ¢ekilmis kuyruk yagi

1 kg sogan

2 yemek kagsidi ince pul kirmizibiber
300 g taze kirmizibiber (mevsiminde)
1 tath kasidi tuz

1 cay kasigi karabiber

Cigerleri yikayip, genis disli et makinesinden gegirin veya kasap zirhinda ¢ektirin. Tencereye veya genis bir
kapakl tavaya bir bardak su ilave ederek ocaga koyun.

Cigerlerin rengi dénmeye bagladigi zaman kendi suyunu salacak ve sayu daha koyu bir renk alacaktir. Olugan
bu suyu slizerek dékin. Tekrar ocada alinan cigerlerin Ustline gekilmis kuyruk yagi ve tuzu ekleyin. lyice
karistirip kapagini kapatin. Kisik ateste 30-40 dakika ara sira karigtirarak pigirir

Bu arada so@anlari boyuna ince ince dilimleyin. Taze kirmizibiberin ¢ekirdeklerini ayiklayip ince ince dograyin.
Yag tamamen eriyince Ustline sogani ilave edin.

Soganlar hafif yumusayinca eriyip kaybolmadan pul kirmizibiber veya dogranmig taze kirmizibiberi ekleyin.
Kavurmayi birka¢ dakika daha karigtirip karabiberi ekin ve sicakken servis yapin.

Not: Arzu edenler kuyruk yag yerine zeytinyagdi veya tereyag@i kullanabilirler. Cigerin ilk suyu stiziildiikten sonra
yeniden bir fincan su ilave edilin. Az kapali olarak suyu ¢ekilinceye kadar kisik ateste pisirilir. Suyunu gektikten
sonra yagi eklenir. Sogan da eklendikten sonra ancak hafif yumusayincaya kadar cigerle birlikte gevrilmeli, fazla
ateste kalmamalidir aksi halde sulanir. Isterseniz ciger kavurmaya sogan koymayip, ince piyazlik dogranmig
sogan maydanoz ile servis yapabilirsiniz. Tavada kavrulmus cigeri bol maydanoz piyazi, kimyon ve pul
kirmizibiberle yufka veya pide ekmek igine sararak duriim yapip yemek ayri bir zevktir. Cigerin hem iyi pismesi,
hem de kavrulmasi gerekir. lyi pismesini saglamak igin dnceden azicik su eklemek, sonra da fazla suyunu
slizererek yagdina kalacak sekilde ¢evirmek gerekir. Bu kavurma sogansiz, sade karaciger veya akciger ile de
yapilabilir. Mevsiminede igine taze kirmizi biber ile sogan birlikte ilave edilir.
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