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CIGER TAPLAMASI (BITLIS)

Sogan 1 orta boy

Maydanoz 1/3 demet

Karaciger (kuzu) 1/4 adet

Yurek (kuzu) 1 adet

Duru Koéftelik Bulgur 2+1/2 su bardagi
Un 1/4 su bardagi

Pul biber 1 tath kagigi

Karabiber 1/2 tatl kagigi

Kimyon 1/2 tatl kasigi

Reyhan 1 tath kasig

Tuz 3 tath kagig

Su 10 su bardag

Margarin (erimis) 8 yemek kagsigi
Kirmizi biber 1 tath kagigi

Sogan ve maydanoz ayiklanarak yikanir. Ciger ve yiirek et makinesinde kiyilir ve genis bir tepsiye alinir. Uzerine
bulgur,un,pulbiber,karabiber,kimyon,reyhan,rendelenmis sogan, kiyllmig maydanoz ve 1 tatl kagigi tuz ilave
edilerek karistirilir.Birbirini tutuncaya kadar iyice yogrulur. Ceviz blyiklidlinde pargalar alinarak yassi kofteler
yaplilir.Kofteler hazirlanirken dider tarafta genis bir tencereyle atese su konur. Su kaynayinca kalan tuz ilave
edilir ve Kofteler yavas yavas suya atilir.Tencerenin kapagi kapatilarak 5 dakika sonra yavasca

karistirilir. Kaynamaya baslayinca kapag acilir.Kéfteler yumusayincaya kadar pisirilir ve pisen kofteler stizllerek
servis tabagina alinir. Yag eritilir, kirmizibiber ilave edilerek kéftelerin Gzerine gezdirilir.(K.K.Kocaman)

NOT: Bitlis, Van, yorelerinin sevilen yemeklerindendir.Tarif Bitlis'den alinmistir. Konya'nin Cihanbeyli
ilcesinde,ayni sekilde hazirlanan kéftelerin lzerine,dnce sarimsakli yogurt daha sonra biberli yag gezdirilerek
tOketilir.
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